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. Zotáštní  příloha  „České  Domácnosti"  | 

h Číslu  3.  ze  dne  21.  ledna  1910.  ^ 


Číslo  1. 


Za  30  bal. 


Odběratelky  „ČESKÉ  DOMÁCNOSTI  4,  které  se  vy- 
káži kuponem  pro  toto  číslo  určeným,  obdrží  číslo 
toto  pouze  za  doplatek  20  hal.,  ve  všech  prodejnách. 


Kuchařská  škola 


čili 


důkladné  naoedení  k samostatnému 
naučení  se  Daření  a spráoné 
hospodárnosti. 

'věnovaná  všem  dorůstajícím  dívkám  vůbec,  zvláště  pak  nevěstám 
a mladým  paním. 


Sepsala  mařte  B.  Soobodocá. 


KNIHA  1.  obsahuje  kapitoly  o výživě,  o kuchyni,  vodě,  topení,  nádobí, 
o látkách  potravních  a jich  kupování,  popis  všelijakých 
kuchařských  prací,  o vařeni,  dušení,  pečení  a smažení  vůbec. 

KNIHA  II.  obsahuje  navedení  k upravování  jednotlivých  pokrmů,  čili 
předpisy  jídelní  (recepty  kuchařské). 
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Abychom  vyhověli  přání  mnoha  našich  odběratelek.  které  žádaly  na 
nás,  abychom  výbornou  (knihu  Marie  B.  Svobodové  učinili  nějakým  způ- 
sobem pílstupnějšl  i těm  vrstvám,  které  nemohou  najednou  složití  tak 
velký  obnos,  jaký  zakoupeni  celého  díla  najednou  vyžaduje,  rozhodli  jsme 
ee  vyda/ti  knihu  tu  v sešitech  po  30  hal.  Našim  odběratelkáni,  které  pra- 
videlně kupují  Každé  Číslo  „České  Domácnosti41,  nebo  jsou  předplaceny 
na  celý  rok,  přenecháme  každý  sešit  o V«  levněji,  t.  j.  za  20  hal. 

Aby  této  výhody  nemohlo  býti  zneužito,  zavedeme  v „České  Domácnosti" 
zvláštní  prémiové  kupony,  znějící  na  povolenou  výhodu  vždy  určitého 
čísla  a bude  nutno  při  koupi  „Kiuchařriké  Školy"  odevzdati  vždy  dotyčný 
kupon.  Celé  dílo  vyjide  ve  30  dvouarchových  sešitech. 

Sešity  „Kuchařské  školy"  vycházeti  budou  současně  s čísly  „České 
Domácnosti"  a každý  sešit  přinese  Jetren  arch  dílu  I.  a jeden  arch  dílu  II., 
aby  naše  hospodyňky  namusily  tak  dlouho  čekati  na  kuchařské  recepty. 

Tím  umožníme  nejen,  že  si  „Kuchařskou  školu"  bude  moci  pořfditi 
každá  hospodyňka  při  nepatrném  vydání  čtrnáctidenním,  ale  i že  odběratel 
ky  „Česiké  Domácnosti"  získají  celé  dílo  místo  za  dosavadní  krámskou 
cenu  K 9.20,  pouze  za  K 6. — . 

K-dvby  některá  z otíběratelek  přála  si  knihu  obdržeti  hned  celou,  jsme 
ochotni  zaslati  ji  v nefrankovaném  balíčku  za  prémiovou  cenu  K 5.20, 
zašle-li  tento  obnos  předem. 

Jednotlivá  Čísla  „Kuchařské  školy"  lze  kupovati  u každého  knihkupce, 
jakož  i v každé  prodejně  novin. 

Předplatné  na  10  čísel  poštou  (K  2.20  hal,  přijímá 


Nakladatelství  B.  Kočího  v Praze 


KUCHAŘSKÁ  ŠKOLA 

čilí 

d&kladné  navedení  k samostatnému  naučení  se  vaření 
a správné  hospodárnosti. 

Věnována  všem  dorůstajícím  dívkám  vůbec,  zvláště  pak 
nevěstám  a tnladým  paním. 
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MOTTO  : > Špatným  učitelem. 

kdo  li  svých  žáků  mnohi> 
vědomostí  předpokládá.* 


SEPSALA 

Marie  B.  Svobodová. 


NÁKLADEM  VLASTNÍM. 

KNIHTISKÁRNA  F.  POPELKY  v JAROMĚŘI, 

169-4. 


Posudky. 

První,  všeobecné  poučná  část  této  „Kuchařské  Školy0  byla  již 
před  dvanácti  léty  dána  k posouzení  slavnému  ředitelství  hospodář- 
ské školy  v Chrudimi,  a po  čtyřech  měsících  s následujícím  velmi 
lichotivých  přfpisem  vrácena: 

„Přiložené  vracím  mi  svěřený  rukopis.  S velikou  zálibou  jsem 
jej  přečetl  a mohu  říci,  že  zaslouží,  aby  byl  tiskem  vydán.  Líčení 
prací  mnohých  jest  velmi  jasné  — sloh  přesný  a poutavý." 

Ad.  Eckert,  m./p. 

řiditel  hospodářské  Školy. 

Hospodářská  Škola  v Chrudimi , dne  14.  prosince  1881. 


Z knihtiskárny  F.  L.  Popelky  v Jaroměři  vyšla  nová,  výtečná 
kniha,  o které  jest  již  předem  nepochybno,  že  bude  kruhy,  pro  něž 
jest  určena,  vítána  s nelíčenou  radostí,  a to  tím  spíše,  poněvadž 
vyhovujíc  nejen  skutečné  potřebě,  a jsouc  v naší  české  a*  ženské  lite- 
ratuře nebývalým  úkazem,  podává  spolu  táž  veškeré  návody  a po- 
učení na  základech  praktické,  více  jak  třicetileté  zkušenosti. 

Již  sám  název  knihy : .Kuchařská  škola*  čili  „Dfikladné  na- 
vedení k samostatnému  naučení  se  vaření0,  svědčí  o jejím  důleži- 
tém stanovisku.  Jesti  pak  spis  tento  věnován  všem  dorůstajícím 
dívkám,  zvláště  pak  nevěstám,  avšak  i hospodyňky  starší. a prak 
ticky  zkušené  naleznou  zde  překvapující  hojnost  pokynů  a obraci 
rad,  založených  většinou  na  rozsáhlých  vědeckých  studiích  o lučbě 
(chemii),  záživě  i výživě  i složení  těch  kterých  potravin. 

Každý  rozumný  člověk,  jakož  vůbec  každá  řádná  hospodyně 
nebude  nikdy  podceňovat!  umění,  by  se  pokrm  upravil  chutně,  zá- 
živně  a k tomu  též  co  možno  levně.  Pisatelka  knihy,  Marie  B. 
Svobodová,  jsouc  si  plně  vědoma  důležitého  a nesnadného  úkolu 
podati  veřejnosti  knihu,  v níž  by  byly  zahrnuty  veškeré,  pro  malé 
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t větší  domácnosti  potřebné  i důležité  pokyny,  podjala  se  prve  dft~ 
kladných  studií,  což  vysvítá  nejen  z celého  obsahá  knihy,  ale  též 
z pěkného,  vybroušeného  sloha,  při  Čemž  nemožno  zamlčet!  ta  ví- 
tanou okolnost,  že  spis  sepsaný  prostonárodně  a přece  nanejvýš  du- 
chaplně, jest  prodchnut  roztomile  něžným  humorem,  podávaje  své 
pokyny  spíše  ve  zpfisobě  lehké  a zábavné  četby,  následkem  čehož 
se  mladé  těkavé  dívenky,  jimž  se  každá  zdlouhavost  a suchopárnost 
protiví,  tím  spíše  a rády  vpraví  do  tajností  kuchařského  umění. 

Marie  B.  Svobodová  volila  vůbec  nejšťastnější  cestu,  vědouc, 
že  mladé  dívenky  se  nejlépe  učí  vesele  i hravě  a teprve  když  prv- 
ním počátkům  porozuměly,  béřon  věc  vážně;  čtenářka  pak,  jež 
s chutí  a se  zájr  im  pročte  uvedenou  knihu,  byt  měla  proti  ku- 
chařeni a domácím  pracím  sobe  větší  předsudek,  pozná  potom  nej- 
lépe, že  nikoliv  maličkostí  ani  hanou,  nýbrž  velikou  předností  a 
zásluhou  jest  upravili  chutné,  záživné  jídlo. 

Jest  jisto,  že  se  tento  spis  nemine  účinkem,  a ne  darmo  jesti 
tam  vložen  rozumný  návod,  jak  si  má  při  všem  všudy  počínati  ro- 
zumná a opatrná  hospodyňka. 

Rozumné  paní,  jež  lnou  láskou  ku  své  rodině  a domácnosti, 
nikdy  neodeprou  svého  uznáni  tak  výtečné  knize,  ty  uznají  ji  spíše 
za  pravé  požehnání  pro  své  mladší  a méně  zkušené  spolu  sestry, 
zvláště  pro  ony  dívenky,  které,  nemají  příležitosti  v některé  větší  a 
vyhlášené  kuchyni  Be  cvičit!  a přece  rády  by  poznaly  zázračné 
tajnosti  strojení  různých  paštik,  vzácných  žvěřin,  jemných  cnltro- 
vin  a p. 

Od  nejjednoduššího  návodu  k vaření  vodové  polévky  z bram- 
borů až  k úpravě  a různé  ozdobě  vzácných  paštik,  rosolů,  cukro- 
vin,  nákypů,  pikantních  omáček,  smaženin  a cizozemských  ryb,  jest 
zde  vše  nejen  zastoupeno,  ale  spolu  popsáno  a objasněno  tak  dů- 
kladně, že  pochybení  není  možné. 

Povšimnutí  zasluhqje  vřele  psaný  „tJvod"  načež  následují  tyto 
.stati,  jež  uvádíme  co  důkaz  všestranné  výtěžnosti  knihy:  /.  „NI- 
ktetá  pokynuti  pro  kuchyni  stran  výiivy u (zasluhuje  vší  chvály  pro 
svůj  předůležitý  a poučný  obsah).  II.  „O  kuchyni*  (Výtečný  člá- 
nek 1)  Starší  i mladé  kuchařinky  bude  velice  zajímatí.  č.  III.  „Voda* 
a IV.  „ O topeni* ; pak  následuje  velmi  zajímavě  a poučně  psaná 
stať  V-.  „Nádobí*,  VI  O látkách  potravních  a jich  nakupováni “ 
(velice  vhodná,  užitečná  stať)  VIL  „Popis  veškerých  kuchařských 
prací * (tato  stať  při  Bvém  poučení  nemine  se  cílem).  Číslo  VIII. 
„ O vařeni,  dušeni , p tleni  a smolení  vůbec* , (Hodno  povšimnutí  I) 
Kromě  toho  podotýkáme,  že  každá  z předchozích  kapitol  jest  opět 
rozdělena  na  četné  menší  části,  ve  kterých  udáno  vše  potřebné 
i nepředvídané. 
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Nemůžeme  věru  jinak,  neŽ-li  každé  mladé  hospodyňce,  jíž 
blaho  domácnosti  na  mysli  leží,  odpomčiti  knihu,  z níž  sej  naučí 
lehce  a hravé  teprve  tó  pravé  Šetrností  a umění  atrojiti  pokrmy 
skutečně  záživnó  a chutné. 

Podotýkáme,  že  zasluhuje  kniha  tím  větSího  rozšíření,  an  ji 
zasloužilá  spisovatelka  M.  B.  Svobodová  vydává  vlastním  nákladem ; 
celé  dílo  rozvrženo  jest  na  3 díly,  z nichž  prvnímu  platí  náS  vše- 
stranný a přísně  spravedlivý  úsudek.  Oddělení  II.  bude  obsahovali 
.Část  výkonnou1*  (praktickou)  a uvážíme  li  veliký  prospěch,  jaký 
budou  míti  spanilé  čtenářky  z neocenitelných  těchto  rad  a pokynů, 
tož  upřimně  radíme  každé  starostlivé  matince,  aby  svým  dceruškám 
to  dílo  zaopatřila.  Malá  výloha  povstalá  zakoupením  Kuchařské 
Školy  od  M.  B.  Svobodové,  vyrovná  se  záhy  skvělým  úspěchem  v do- 
mácnostech, jež  kráčí  s duchem  času  a nelpí  na  stalých  předsud- 
cích. Příště  bude  nám  velikým  potěšením  probrati  též  následující 
n díly. 

L GrosBmannova  Brodská. 

Praha , 25/6  1893. 


Vitám  vždy  s upřímnou  radostí  každý  český  spis,  který  má 
na  zření  výchova  dívčí  a jímž  Be  dotyčná  literatura  obohacuje.  Před- 
ložené mi  oddělení  z „Kuchařské  školy a sepsané  Marii  B.  Svobodo- 
vou, založeno  jest  na  dobrém  základu  a také  se  již  samo  bez  jaké- 
hokoliv přičinění  nejlépe  doporučuje.  Přeji,  aby  mnohoslibné  dílo 
v brzká  se  zamluvilo  všem  českým  dívkám,  jimž  jest  věnováno, 
čímž  by  také  účel  jeho  byl  dosažen. 


KarUn,  26)6  1893. 


V.  Lužická. 


První  díl  Vaší  „Kuchařské  školy*4  pročítám  s opravdovou  zá- 
libou, shledávajíc,  že  v něm  snošeno  po  části  všeobecné  vše,  čím 
jest  Be  každé  vzorné  hospodyni  spravovat!. 

Je-li  ostatní  Část  „Kuchařské  školy**  stejně  pečlivě  a důkladně 
sepsána,  pak  nelze  než  dílo  Vaše  zejména  školám  hospody ňs kým 
vůbec  každé  domácnosti  vřele  doporučí  ti. 

Přeje  Vám  mnoho  zdaru  á knize  hojného  rozšířeni 

Berta  Pichová. 

Praha  |29/6  1893. 


„Kuchařskou., škol u14  od  M.  B,  Svobodové  zaslanou  ředitelství 
vyšší  dívčí  školy  v Praze  jsem  pročetl  a shledal,  že  jest  to  kniha 
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velmi  dobrá  a skutečné  obohacení  naší  literatury;  ani  Rettigové 
„Mladá  hospodyňka"  a „Domácí  kuchařka" , ani  „Hospodyně"  Hans- 
girkové,  ani  „Domácí  hospodářství"  Procházkové,  ač  jsou  to  knihy 
velmi  záslužné,  neobsahují  tak  obšírná  a důkladná  poučení  o vý- 
živě těla  lidského,  o vodě,  mléce,  másle,  o mouce,  mase,  cukru  a 
všelikých  potravinách  naších,  o nádobí  kuchyňském  atd.,  jako  ku- 
chařská škola  M.  Svobodové.  Při  každém  pokrmu  a nápoji  pojed- 
náno jest  o možném  porušování  a připojeno  poučení,  kterak  možno 
poznati  úmyslné  zfalšování;  zkrátka  je  tu  zdravověda,  znalstvf 
zboží  a kuchyňská  technologie,  vše  směřující  k správné  výživě  těla 
v jeden  celek  spojeno.  Mám  za  to,  že  vyhoví  kniha  tato  všem  po- 
žadavkům našich  mladých  i starších,  zkušených  hospodyň  a že  v ni 
naleznon  rádce  i vůdce  nejspolehlivějšího.  Spisovatelka  použila  ku 
práci  této  mimo  své  vlastní  {zkušeností  i spisů  a výzkumů  Liebigo- 
vých,  Kíenckových  a rozličných  hygienistů  francouzských,  kterýmžto 
způsobem  podařilo  se  jí  sestaví  ti  knihu  „O  domácím  hospodářství" 
ua  základech  moderních,  vědeckých.  Co  Be  mi  zvlášť  zamlouvá,  je 
rozumové  odůvodnění  všeho  počínání  při  každém  kuchařském  vý- 
konu ; každé  proč  nalézá  své  proto  a Činí  z obyčejné  mechanické 
práce  oduševnělý  a tím  i zábavný  výkon.  Není  pochybnosti,  že 
v krátké  době  nebude  ani  jedné  vzdělané  České  hospodyně,  která 
by  knihu  tuto  nevřadila  do  své  knihovny  a že  záslužný  tento  spis 
bude  na  všech  školách  hospod}  ňských  i kuchařských  vítanou  učeb- 
nicí, až  dosud  citlivě  postrádanou. 

Karel  Starý, 

V Praze  dne  10./ 7.  1693.  učitel  domácího  hospodářství  na  měst- 
ské vySái  dívčí  Skote  v Prase. 
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Pročetši  na  ukázku  mi  zaslaný  I.  díl  spisu  M.  B.  Svobodové 
„Kuchařská  škola",  nemohu  jinak  než  pocn valně  o spise  tom  u 
vyslovit!  Máme  sice  již  hezkou  řadu  kuchařských  knih,  než  kniha 
Svobodové  předčí  všechny  tím,  že  nahromadí  prostě  řadu  receptů 
kuchařských,  nýbrž  že  prve  pojednává  o výživě  člověka,  hodnotě 
potravin,  že  dává  budoucí  hospodyni  návod,  jak  potraviny  uchová- 
váti,  jak  kuchyň  si  upraví  ti,  jaké  nádobí  kuchyňské  si  opatřiti  a 
jak  s ním  vůbec  z&cházeti.  Jest  to  nevyčerpatelný  zdroj  praktických 
pokynů  pro  hospodyni.  Mohu  spis  ten  každé  hospodyni  s nejlepším 
vědomím  odporučit!  a přičiním  Be,  aby  nejen  chovanky  zdejší,  ale 
i širší  obecenstvo  o něm  zvědělo- 

Na  pokračování  spisn  se  upřímně  těším. 

Marie  Trachto  vá, 

řiditelka  hospod,  školy. 


Ve  Stíiercu/I  dne  18.  srpna  189d. 
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Zaslaný  mně  L díl  spisu  „Kuchařská  Škola"  jest  opravdu  velmi 
dobiým  návodem  a tedy  průpravou  pro  přípravu  všeli kých  pokrmů 
i pochoutek  a zasluhuje  všeobecného  povšimnutí. 

Vlastimila;  Vejborná  m.  p. 

Hospodářská  škola  dívČi  v Kroméřiii  dne  21.  srpna  1893. 


Kdo  přečetl  jen  Čásť  spisu  paní  Marie  B.  Svobodové,  nemůže 
jinak  nežli  uznati,  že  jeBt  psán  způsobem  velmi  poučným  a prak- 
tickým. 

Vše  jest  tu  bedlivě  prozkoumáno  a přiměřeně  k naší  době 
vylíčeno,  kde  fysika  a chemie  nesmí  více  býti  tajemstvím  dívkám, 
které  se  pro  vedeni  domácnosti  připravují.  Jak  velice  nutno  bylo 
by  mnohé  dívce  neb  mladé  paní,  aby  byla  důkladně  poučena  o všem, 
co  v kuchyni  se  díti  má  a proč  se  to  tak  nebo  jinak  má  dfti. 

Dle  mého  zdání  podá  kniha  paní  Svobodové  každé  nezkušené 
čtenářce  snadno  pochopitelný  návod  i výklad  ke  všemu,  co  sluší 
znáti  pokročilé  mladé  hospodyňce. 

Henrietta  Lamblová, 

‘ choť  prof.  na  technice. 

Trója  26/9.  1893. 


Kuchařská  škola  čili  důkladné  navedení  k samostatnému  na- 
učení se  vaří  ti.  Věnována  všem  dorůstajícím  dívkám  vůbec,  zvláště 
pak  nevěstám  a mladým  paním.  Sepsala  Marie  B.  Svobodová. 
Tiskem  knihtiskárny  F.  Popelky  v Jaroměři. 

Dlužno  předem  upozornit],  že  kniha,  o níž  se  zmiňujeme,  jest 
.opravdovou  Školou  kuchařskou,  nepočínajíc  hned  s uváděním  receptů 
kuchařského  umění,  o jakéž  v žádné  literatuře  nenf  nouze,  že  jest 
to  vskutku  ojedinělý  zjev  odborné  literatury,  obsahující  důkladnou 
propravu  všemožných,  stejně  důležitých  jako  podrobných  pokynutí, 
jimiž  dlužno  říditi  se  kuchařce,  má  li  podle  záslnhy  slouti  dobrou 
kuchařkou  a spořivou  hospodyní. 

Pisatelka  na  400  stran  velké  os  merky  snesla  sem  tolik  důle- 
žitých pokyn  tli  — a na  této  obrovské  a důkladné  práci  jest  celou 
řadu  let  pracováno  — že  tu  zajisté  není  opomenuto  ničeho,  o čemž 
by  se  kuchařka  raditi  musela  z jiného  pramene.  Jest  to  znamenitá 
snůška  pokynů,  jak  si  kuchařka  a hospodyně  počínali  má  ve  vše- 
možných případech  své  praktické  působnosti.  Kniha  L obsahuje 
kapitoly  o výživě,  o kuchyni,  vodě,  topení,  nádobí,  o látkách  po- 
travních a jich  kupování,  popis  všelikých  kuchařských  prací,  o va- 
ření, dušení,  pečení  a smažení  vůbec.  Každá  pak  z těchto  kapitol 
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děli  se  na  příslušná  pojednání  o předmětech  v ten  který  obor  spa- 
dajících. Největší  díl  knihy  věnován  jest  dvěma  posledním  kapito- 
lám, které  dělí  se  opět  na  velký  počet  pěkných  a prospěšných 
drobnějších  pokynů. 

Vedlo  by  nás  k referátu  velice  obšírnému,  kdybychom  tu  méli 
vyčftatí  všech  předností  knihy ; můžeme  však  ujistiti,  že  kniha  tato 
zasluhuje  nejen  aby  byla  zakoupena  a vřadfina  mezi  knihy  podob- 
ného směru  jako  nejlepší  z nich,  ale  také  aby  byla  od  začátku  do 
konce  přečtena  a obsah  její  po  zásluze  oceněn  a nejen  oceněn,  ale 
také  dle  něho  aby  se  ctěné  Čtenářky  řídily.  A můžeme  Četbu  i 
následování  pokynů  této  výtečné  knihy  s dobrým  vědomím  dopo- 
ručiti  nejen  všem  těm,  kdož  vstupují  teprv  ke  své  kuchařské  a ho- 
spody ňské  působnosti,  ale  i BtarŠím  zkušeným  paním  bude  vítáno 
mnohé  závažné  pokynutí  na  základě  spiBovatelčiny  zkušenosti  zalo- 
žené a v knize  uvedené.  Neváháme  uvéBti  ta  některá  slova  autorčina: 
.Pouhé  předpisy  budí  samy  o sobě  velmi  málo  chuti  k dalšíma 
přemýšlení  a to  jest  právě  příčinou,  že  tak  mnohá  hospodyňka 
nerozumí  výkonům  každodenně  v kuchyni  se  opakujícím  a jen  zdě- 
děného zvyku  B6  drží.  — Proto  nejednalo  se  mi  ani  tak  o oby- 
čejnou kuchařskou  knihu,  jako  spíše  o to,  abych  zvláště  dospívají- 
cím dívkám  podala  důkladné  navedení  k samostatnému  vycvičení 
se  ve  vaření  a zároveň  abych  položila  jakýsi  základ,  dle  něhož  by 
hospodyňky  každé  podobné  knize  snadno  porozuměly  a v ní  se 
vyz  aly.  Přiznávám  se,  že  jest  to  práce  velmi  nesnadná,  předvésti 
takto  celý  systém  vaření  a upozornili  na  všecko,  čeho  při  něm 
dbáti  třeba  a takto  nastávajícím  kuchařkám  již  napřed  dle  možnosti 
zodpověděti  všecky  otázky,  proč  to  neb  ono  tak  a ne  jinak  se  konati 
má.  — Práce  tato  byla  prc  mne  obtížnou  také  proto,  Se  jBem 
v žádné  literatuře  podobně  sestaveného  díla  kuchařského  nenašla  a 
tudíž  jsouc  bez  vzoru,  musela  se  brati  vlastní  cestou.  Řídila  jsem 
Be  heslem : .Špatným  učitelem,  kdo  u svých  žáků  mnoho  vědomostí 
předpokládá*1  a nemohlo  tedy  toto  dílo,  ačkoliv  jsem  co  nejvíce 
dbala  stručnosti,  býti  objemem  malé;  nechtěla!!  jsem  nic  jenom 
n&pověděti,  aniž  bych  toho  také  nedopověděla ; a proto  doufám,  že 
laskavé  čtenářky  mi  přisvědčí,  když  se  přiznám,  že  jsem  na  sepsáni 
tohoto  díla  mnoholetou  pilnou  práci  a neúmomou  trpělivost  vyna- 
ložila. — Přála  bych  si  jen,  aby  umění  kuchařské  bylo  ve  všech 
domácnostech  náležitě  oceněno  a aby  dívky  s toutéž  pilností  a 
trpělivostí  k naučení  Be  jemu  přikročily,  s jakou  já  jsem  se  přičinila 
je  popsati  a vysvětliti."  Kadíme  upřímně  všem  praktickým  hospo- 
dyňkám a kuchařkám:  kupte  si  tuto  knihu,  avšak  ať  nezůstane 
potom  v rukou  vašich  bezúčelně.  Přečtěte  ji  a to  nejednou  a budete 
míti  z ní  prospěch  nepopiratelný.  Není  pražádnou  fráBÍ,  a dílo  tak 
důkladné  by  ji  také  nezasloužilo,  že  cosi  podobného,  jako  M.  B» 
Svobodové  Kuchařská  škola  nejen  v naší  odborné  literatuře,  ale 
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také  v literatuře  cizí  jest  zjevem  docela  novým,  důležitým  a v celém 
Bvém  obsahu  nepopiratelné  cenným. 

Anna  Popelková. 

Polička  30./9.  1893. 


Mosfm  pfiznati  aniž  bych  přepínala,  že  tak  dokonalé  knihy 
jako  jest  „Kuchařská  škola"  sepsaná  M.  B.  Svobodovou  jsem  zřídka 
kdy  v naší  české  Ženské  literatuře  nalezla.  Moderní  duch,  který 
pohnul  základy  naší  doby,  pronikl  tedy  i do  našeho  ženského  pí- 
semnictví, a na  jeho  záld&dé  povBtalo  dílo,  jež  jak  obsahem,  tak 
i formou  svou  předčí  vše,  co  posud  v tomto  oboru  vydáno  bylo. 
Znám  mnoho  kuchařských  knih  sepsaných  ženami,  jež  zajisté 
v tomto  Bměru  nad  jiné  vynikaly,  ale  nerozpakuji  se  ani  na  chvíli 
prohlásiti,  že  kniha  nej  nověji  M.  B.  Svobodovou  sepsaná  hlavně  bvou 
význačnou  svérázností  a neodvfelostí  jest  korunou  jich  všech.  To 
není  suchopárné  poučování,  při  kterém  unikající  myšlénky  stěží  při 
obsahu  udržujeme  a jež  nás  unavuje,  naopak,  toť  pravé  vypravování, 
které  nás  poutá  a baví  od  stati  ku  statí  vždy  více.  Způsob 
jejího  poučování  je  tak  jemný,  péro  tak  obratné  a sloh  tak  doko- 
nalý i lehce  proniknutelný,  že  milerády  se  noříme  do  obsahu  díla 
jejího  a tím  jest  právě  dosažen  hlavní  účel  její,  založený  na  zna- 
losti těkavé  mysli  dívčí.  Ona  ve  formě  výpravo vatelské  podává  vše, 
co  považuje  za  potřebné  pro  Život,  Bpojujic  tak  vše  zábavné  i poučné 
v té  nejkrásnější  shodě. 

Proto  neopomíjím  veškery  své  družky  na  toto  skvostné  dílo 
upozorniti  a vybfdnouti  je,  aby  Žádná  z nich  neváhala  se  sama 
přesvědčili  o jeho  výtečnosti. 

Božena  Routkova-  Janovská. 


JaromW  9./10.  1893. 


Předmluva. 


MOTTO:  Špatným  učitelem,  kdo 
u svých  žáků  mnoho 
vědomostí  předpokládá. 

^7  ctěném  Hospodářském  Listu  chrudimském  bylo  v čísle  13. 

z roku  1876.  na  to  žalováno,  že  mnohá  hospodyňka  povolání  své- 
mu v domácnosti  nevyhovuje,  z čehož  pak  mnohá  škoda,  ano  i nespo- 
kojenost vzniká.  Příčina  toho  není  ovšem  daleká  — záležíť  zajisté 
v tom,  Že  až  dosud  vychování  dívek  co  do  praktické  stránky  života 
jest  nedostatečné. 

Proto  praví  pan  spisovatel  zmíněného  článku.  Že  jest  na  Čase, 
pomýšleti  na  zařizování  škol  odborných  pro  dívky,  kde  by  mimo 
jiné  potřebné  pro  ně  vědomosti  též  v kuchařství  cvičiti  se  měly. 

Avšak  zakládáni  takovýchto  škol  hospodyňských  pro  dívky 
doznané  s nemalými  obtížemi  spojeno  jest,  a ještě  zajisté  mnoho 
vody  uplyne,  než  u nás  za  potřebný  uznány,  ve  skutek  uvedeny  a 
pak  i náležitě  oceněny  a hledány  budou. 

Od  té  doby  byly  sice  zřízeny  dvě  takovéto  školy  , — jedna 
v Kroměříží  na  Moravě  a druhá  ve  Stěžerách  u Hradce  Králové 
v Čechách,  ale  obě  nejsou  náležitě  oceněny,  což  viděti  z toho,  že 
nemají,  nebo  alespoň  do  nedávná  neměly  dostatek  chovanek,  jak  by 
se  na  tak  důležité  ústavy  slušelo. 

A dejme  tomu,  že  by  již  četněji,  takofka  v každém  okresu, 
zařízeny  stály,  budou  poměrně  jen  malému  počta  dívek  přístupny, 
protože  mnohý  otec  dceru  svou  nerad  z domu  dává,  vymlouvaje 
se,  že  dílem  nemá  peněz,  a pak  také  že  ji  doma  potřebuje,  v čemž 
i manželka  jeho  jej  vydatně  podporuje,  dokládajíc:  „Co  naše  N. 

bude  jedenkráte  potřebo  váti,  tomu  všemu  ji  maminka  naučí.*  (?)  — 
Týkaje  se  pak  bohatších  domácností,  tu  opět  maminky  obyčejně 
chrání  dcerušky  své  před  domácí  prací  jako  před  zlým  větrem  — 
tedy  i také  před  každým  vzděláním  do  tohoto  oboru  spadajícím, 
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a takto  pak  v domácích  povinnostech  nezřídka  zcela  nevědomé  je 
potom  provdávají  a tlm  postaví  takořka  bez  vesla  na  moře  života, 
kdež  na  zdařbůh  jsou  ponechány  svému  osudu. 

Proto  sepsala  jsem  tato  „Kuchařskou  Školu  ”,  která  by  Vám, 
milé  dívky,  byla  bezpečnou  rukovětí,  řádky  ní  a učitelkou,  abyste 
vSemu  v kuchyni  potřebnému  se  naučily  důkladně  rozuměti  a dle 
toho  pak  také  s prospěchem  jednati. 

Uměni  kuchařské  není  nic  lehkého,  neboť  vyžaduje  mnoho 
obratnosti,  Šikovnosti  a pozornosti,  a nepřijde  zajisté  nikomu  samo 
od  sebe;  a jelikož  Spatným  učitelem  jest,  kdo  u svých  žáků  mnoho 
vědomostí  předpokládá:  proto  pojednala  jsem  o každé,  třeba  na 
pohled  nepatrné  věci  zevrubně  a vysvětlila  každou  maličkost.  Bude 
se  to  třeba  mnohé  zdáti  přílifi  obšírné,  ale  nic  méně  jest  to  podle 
mé  zkušenosti  potřebné,  tak  jako  v hodinách  i ten  nejmenší  nýtek 
má  svůj  účel 

Celé  dílo  rozděleno  jest  na  dvě  hlavní  části,  z nichž  první 
jest  všeobecně  poučná  a obsahuje  jako  průpravné  vědomosti,  bez 
nichž  nelze  v kuchyni  s prospěchem  vládnouti  — druhá  pak  část 
jest  praktická  čili  výkonné  kuchařství  a obírá  se  úpravou  jednotli- 
vých pokrmů. 

Není  účelem  této  knihy  předpisy  jídelní  (recepty)  bez  potřeby 
rozmnožovati,  nebo  snad  dokonce  nové  a nové  vyn&lézati,  nýbrž 
všecko,  čeho  v kuchyni  vůbec  třeba  věděti,  na  způsob  co  možná 
srozumitelný  a přístupný  vysvětlovati  a učiniti  rozumové,  čili  na  vě* 
dečkám  základě  spočívající  umění  kuchařské  majetkem  nejširších 
tříd  našeho  národa. 

Proto  popBána  jsou  zde  jen  jako  příklady,  ovšem  v dostateč- 
ném výběru,  jak  obyčejná,  jednoduchá  domácí  jídla,  tak  i také 
nákladnější  pokrmy  a lahůdky  pro  zvláštní  příležitosti  a slav- 
ností. Též  i pokrmy  pro  nemocné  se  hodící  náležitě  vyznačeny 
jBOU. 

Také  I některá  národní  jídla  cizích  národů  jsou  zde  uvedena, 
o nichž  však  mimochodem  podotýkám,  aby  chvála,  s jakou  do  světa 
bývají  kolikráte  hlásána,  přijímala  Be  vždy  b jakousi  nedůvěrou, 
prve  než  sami  o jejich  dobrotě  Be  přesvědčíme,  poněvadž  příliš 
pravdivé  jest  pořekadlo:  „O  chutích  hádati  se  — nesluší*. 

Poněvadž  v nynější  dobŠ  jest  zvykem,  nejen  při  slavných 
hostinách,  ale  i také  v hostincích  předkládat!  jídelní  lístky  ve 
francouzské  řeči,  a čímž  ostatně  u nás  v Čechách  naprosto  nesou- 
hlasím: proto  přidána  jsou  i zde  pokrmům  ponejvíce  i také  pojme- 
nování francouzská. 

Kniha  tato  obsahuje  mimo  to  i pončení  o uschovávání  potra- 
vin — a i také  navedení  k vykrmování  drůbeže;  ku  konci  pak  co 
dodatek  připojeno  jest  též  pojednání  o uspořádání  tabule,  což  sice 
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ke  kuchařství  nepatři,  ale  přece  myslím,  , že  mnohé  hospodyni  tím 
poslouženo  bude,  jelikož  časem  se  jí  naskýtá  příležitost,  že  povin- 
nosti nejen  kuchaře,  ale  i domácího  pořadatele  zastávat!  musí. 

Vůbec  sadím  ka&dé  divče , aby  celou  tuto  knihu,  ne  jen  jednou * 
ale  vícekrát  a posun  ni  přečetla,  a i také  ty  kapitoly , o kterých  by 
si  snad  myslela^  ie  tich  nebude  potřebovat i9  protoie  jedna  kapitola 
druhou  se  vysvětluje  a doplňuje,  a takto  teprv  vzejde  jí  pravé 
svitlo , ie  dostane  důkladný  rozhled  do  kuchyni  a naučí  se  všemu 
tam  rozum  čti.  Je-li  vůbec  Časté  opakováni  matkou  kaidého  umění , 
platí  to  zvlášť  o kuchařství. 

Nechť  se  však  žádná  dívka  nehrozí  velkého  objemu  této  knihy* 
ani  nedomýšlí,  že  snad  nad  rozum  a paměť  těžké  věd  se  jí  před* 
kládají,  naopak,  ať  s uspokojením  přijme  ujištění,  že  se  jí  všecko  co 
nejvíce  možná  hledí  učiniti  lehkým,  snadným  a jasným. 

Když  pak  zde  onde  narazí  na  pravdu  snad  příliš  trpkou* 
která  se  jí  bude  zdáti  v přímém  odporu  s panujícím  smýšlením* 
nechť  ji  s nevolí  neodmítá,  ale  Bpíše  tím  důkladněji  o nl  uvažuje 
a přemýšlí,  a přesvědčí  se  k svému  dobrému,  že  pravda  přece 
zůstává  pravdou,  byť  i stokrát  se  nelíbila. 

Přála  bych  sobě,  aby  dílo  toto  vyhovělo  vytknutému  účelu  * 
bylo  skutečně  „Kuchařskou  školou,8  z nížto  by  dívky  nejen  k<? 
poznání  přišly,  že  liché  jsou  všeliké  předsudky  tak  zhusta  proti 
vaření  pronášené,  ale  aby  též  z ní  na  řádné  hospodyně  se  vycvičily, 
a takto  pomáhaly  klestit!  dráhu  k lepší  budoucnosti  našeho  národa 


Marie  B.  Svobodová. 
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Úvod. 


rřirozený  pořádek  a zdravý  rozum  nutně  na  nás  vyžadují, 
abychom  si  nejprve  opatřili.  Čeho  nevyhnutelně  potřebujeme; 
▼ druhé  pak  řadě  starati  se  máme  o to,  .co  nám  slouží  k užitku, 
a konečně  teprve  poohlódnouti  m můžeme  po  tom,  co  jest  zábavné 
a krásné.  Toto  pravidlo  mělo  by  býti  vodítkem  veškerého  našeho  jednání 
a konání. 

Než  porovnáme-Ii  nynější  vychovávání  dívek  s tímto  nezmthým 
pravidlem,  shledáváme  obyčejně  pravý  opak  tohoto  přirozeného 
pořádku.  Ponejvíce  příliš  důkladný  návod  se  jim  podává  pro  zábavu, 
tak  že  skoro  ani  času  se  jim  nedopřeje,  aby  se  naučily  tomu,  čeho 
jedenkráte  nevyhnutelně  potřebovati  budou,  anebo  co  by  jim 
k užitku  sloužilo.  Tak  ku  př.  mnohá  dívka  učí  se  nyní  s neobyčej- 
nou horli vobíí  a pilností  cizím  řečem,  malbě,  hudbě,  vyšívání  anebo 
jiným  pro  život  její  málo  neb  zcela  nepotřebným  vědomostem. 
Bylo  by  to  všecko  dobře,  neboť  každé  umění  jest  ctihodné,  jen 
kdyby  se  šetřilo  při  tom  svrchu  udaného  pořádku.  Ale  takto  skoro 
pohrdavě  zanedbávají  se  všecky  praktické  vědomostí  v domácnosti 
potřebné,  a nezřídka  vyvine  se  z toho  nechuť  a odpor  proti  hospo- 
daření vůbec,  poněvadž  dívky  od  nejprvnějšího  mládí  se  k němu 
nevedou  a budoucí  jeho  potřeba  se  jim  nevysvětlí  a nedokáže. 
Takto  jednostranně — třeba  Že  po  módě — vychované  dívky  hodí  se 
sice  výborně  do  společností,  ale  v praktickém  životě,  jako  budoucí 
hospodyně,  nebývají  k potřebě. 

Povolání  hospodyně  v domácnosti  jest  velmi  rozsáhlé : zasahu- 
jeť  zajisté  do  všech  oborů  domácího  hospodářství. 

Úlohou  této  knihy  jest  především  dokázati  hospodyním,  j&k 
nezbytné  jest  pro  ně  umění  kuchařské. 

Časy  minuly,  kdy  stačilo  v kuchyních  beze  všeho  rozmyslu 
napodobiti,  co  zde  onde  dělali,  uebo  držetí  se  zděděného  zvyku, 
jak  to  neb  ono  jídlo  nebožka  babička  strojívaia. 


Především  nynějšího  Času  třeba,  aby  vzdélanosť  pronikla  i do 
kuchyní.  Vůbec  vzdělanost  a uměti  vařiti  musí  se  spojití,  ne  pak 
od  sebe  odlučovati  hradbou  nepřekročí telnou.  Vždyť  vzdělaný 
rozeznává  se  od  nevzdělaného  tím,  že  jedná  v plném  vědomí,  proč  tak 
a nejinak  jedná ; kdežto  nevzdělaný  žádných  důvodů  není  si  vědom, 
dělá  jak  se  mu  namane,  a nezdaří  li  se  práce  jeho,  obyčejně  vinu 
přičítá  všemu,  jenom  ne  sobě, 

A tudíž  také  vším  právem  může  se  od  vzdělané  paní  nebo 
hospodyně  žádati,  aby  při  konání  svých  domácích  prací  dokonale 
všech  důvodů,  proč  tak  a ne  jinak  jedná,  byla  si  vědoma ; aby 
věděla,  v čem  k.  př.  záleží  vaření,  dušení,  pečení,  a Čeho  se  tím 
docílit!  míní ; proč  to  neb  ono  staví  se  k ohni  s vodou  studenou, 
jiné  opět  s vřelou ; jak  se  má  jídlu  zatopí  ti  a vyhověti,  aby  ani  na 
výživě  neutrpělo,  ani  zdraví  nebylo  na  ujmu;  má  znáti  dokonale 
vlastnosti  látek  potravních,  má  vědéti,  dle  čeho  při  koupi  jich  se 
říditi,  též  jak  možno  zásob  ucho  váti  před  zkázou  a pod.  Vůbec  jest 
třeba  jednali  v kuchyni  najisto,  aby  již  napřed  se  mohlo  určití, 
že  obmýšlená  práce  podařiti  se  musí,  aniž  by  podléhala  slepé  náhodě. 

Z těchto  málo  pokynutí  možno  již  seznati,  že  nerad  no  a ne- 
dů  stoj  no  před  vzdělaností  zavírati  dvéře  u kuchyně.  Ano,  ku- 
chyní možno  nahéldnouti  spíše  na  stupeň  vzdělanosti  jednotlivých 
domácnosti  a i celých  národů,  než  hledatí  ji  v leckteré  módě,  která 
bývá  nezřídka  neklamným  svědkem  nerozumu. 

NauČití  se  umění  kuchařskému  nenaskytá  se  vždy  a všude 
příležitost’ ; a jest-li  někde,  tedy  jen  některé  dívky  mohou  se  učiti 
vaření,  a těch  bývá  poměrně  velmi  málo,  z nichž  pak  ještě  mnohá  té 
vzácné  příležitosti  si  neváží,  myslíc,  že  toho  nebude  potřebo  váti,  že 
jest  to  jen  sprostá  práce,  hodící  se  pouze  pro  služebné.  — Ovšem,  vaření 
bez  rozmyslu,  bez  důkladného  předvzdělání,  jest  jen  sprostá  práce; 
ale  vařiti  s rozmyslem,  důkladně  všemu  v kuchyni  rozuměti  tak 
jako  lékárník  neb  lučebník  svému  povolání  rozumí,  to  zajisté  jest 
něco  zcela  jiného,  než  jen  státi  u plotny,  dříví  neb  uhlí  přikládati, 
brambory  práti  atd. 

Vaření  působí  obyčejně  začátečnicím  mnohé  obtíže,  které  ovšem 
časem,  pozorností  a přičinlivostí  přemohou.  Trvá  li  však  učení 
jen  na  krátko,  tu  se  ponejvíce  naučí  jen  různé  v kuchyni  obyčejné 
práce  konati ; ale  nikdy  nenabudou  potřebného  rozhledu,  ani  se 
nenaučí  všemu  náležité  rozuměti  ani  vyhověti,  protože  důvody,  proč 
se  co  tak  koná,  se  jim  budf  nevěděly  udati,  nebo  co  známé  předpoklá- 
daly, aneb  jako  nějaká  tajnost  zúmyslně  zamlčely.  A tak  dosti 
často  odcházejí  dívky  z takového  učení  s nepatrným  věděním  a 
nejsou  s to  samostatně  a rozumně  v kuchyni  vládnouti  & hospodařiti. 

Výtečný  včelař  Berlepsch  napomíná  včelaře:  „ Učte  se  nejprve 
theorii,  abyste  jako  praktičtí  hudlaří  netápali  ve  tmách.  “í  Totéž 
platí  také  o vaření ; kdo  mu  důkladně  nerozumí,  tápe  jen  ve  tmách. 
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Přečasto  se  umění  kuchařské  béře  na  váhu  příliš  lehkou. 
Nezřídka  možno  zvlášť  na  venkově  slyšeli:  „Vaření  nejsou  žádné 
kunsty !"  Kdož  vaření  jak  náleží  rozumějí,  nikdy  nebudou  něco  ta- 
kového tvrditi.  Těm  pak,  kdož  o vaření  nemají  ani  zdání,  čeho  vyža- 
duje, a přece  myslí,  že  to  nejsou  žádné  kunsty,  dlužno  odpově- 
dět!, Že  jim  vaření  třeba  nejsou  žádné  kunsty,  ale  pak  že  pro  ty, 

- kdož  potom  od  nich  ustrojené  jídlo  mají  jisti,  nastávají  pravé  kunsty 
aby  si  jím  ani  chuť,  ani  zdraví  nepokazili.  Pravdivý  zajisté 
byl  úsudek  jistého  pána  o takovém  vaření,  když  pravil : „Škoda, 
že  těm  drůbežím  zkazily  svět!" 

Proto  by  každá  dívka,  která  chce  vzdělanou  slouti,  měla  se  přede- 
vším uČiti  vaření  důklad uě  rozuměti,  a pik  se  také  zajisté  nebude  vaření 
štítit  i,  neboť  Čemu  důkladně  rozumíme,  to  nás  také  těší  a nám  se  líbí. 

Též  dokázáno,  že  která  paní  vaření  důkladně  rozumí  a též 
sama  vaří,  mnohem  levněji  vaří,  a že  jídlo  od  ní  upravené  manželi 
lépe  chutná,  než  od  kohokoliv  jiného. 

Zvláště  pak  v domácnostech,  kam  Často  hosté'  zavítají, 
jest  velmi  třeba,  aby  paní  umění  kuchařskému  důkladné  rozuměla, 
a to  tím  více,  čím  vyšší  postavení  ve  společnosti  zaujímá.  Neboť 
jinak  by  se  musila  spokojiti  se  vším,  jak  to.  služební  a cizí 
lidé  udělají,  a to  právě  bývá  příčinou,  že  tak  mnob$  hostina  i při 
velké  výloze  přece  neuspokojí. 

Pokud  se  týče  rolnických  domácností,  jest  taktéž  velmi  po- 
třebí, aby  hospodyně  dobře  v kuchařství  se  znaly,  protože  jinak, 
kdyby  stůl  nedbale  a proti  pravidlům  výživy  obstarávaly,  vyvinulo 
by  8e  snadno  v jejich  domech  nyní  tak  zhusta  se  objevující  nemírné 
pití  lihových  nápojů,  čemuž  hospodyně  spořádanou  kuchyní  většinou 
mohou  předejiti  a takto  zachpvati  nejen  jmění,  ale  j,  zdraví  mužů 
svých.  í i •,  a 

Mužové  připravují  a vzdělávají  se  pro  své  budoucí  povolání 
již  od  časného  mládí ; proč  by  tedy  i dívky  neměly  se  učiti  hlavně 
a předně  tomu,  čeho  jedenkráte  nevyhnutelně  budou  potřebo  váti  ? 
Jejich  povoláním  jest  říditi  jednou  domácnost'  i šetřili  a hospoda  - 
řiti  s tím,  co  muž  vydělá. 

Potrava  vyžaduje  v domácnosti  největší  sum  my  peněz,  a tyto 
jdou  skoro  výhradně  rukama  paní  nebo  hospodyně.  Proto  neumí- li 
šetřiti  jak  ve  vaření,  topení,  vůbec  v celé  domácnosti,  nerozumí-li 
tam  všemu  důkladně,  pak  věru  v domácnosti  nikdo  nenadělá  tolik 
škody  — jako  nerozumná  hospodyně ! Za  to  však  dobrá  hospodyně 
jest  v domácnosti  neocenitelným  pokladem,  pravým  darem  od  Boha, 
jak  písmo  svaté  v knize  Přísloví  19,  14.  praví:  ,Dům  a zboží  dáno 
bývá  od  rodičů : ale  od  Hospodina  toliko  dána  bývá  manželka  opatrná  u 

Dobrá  hospodyně  má  věděti  celoroční  příjem  svého  muže,  při. 
Čemž  však  nikdy  příjmy  nahodilé  do  stálých  počftati  se  nesmí,  aby 
dle  toho  výdaje  rozumně  a šetrně  se  stanovily,  aby  i v sebe  menší 
domácnosti  hledělo  se  pro  nepředvídané  potřeby  něčeho  ušetřili; 


byť  to  bylo  denně  nebo  téhodně  jen  několik  krejcarů,  jsou  z toho 
ročně  zlatě. 

Zapisovat  i a počítati  vše  v domácnosti,  zásoby  přehlížeti, 
opatrovati,  v Čas  doplňovali,  vůbec  všecko  potřebné  do  domu  umět 
výhodně  kupovati,  znáti  zákony  a síly  přírodní,  k.  p.  o teple,  kysání 
a pod.,  které  mají  veliký  vliv  na  mnohé  práce  v domácnosti,  — 
dále  pokrmy  nejen  dobře  umět  upravovati,  ale  i^střídati,  aby  se 
ani  nepřejedly,  ani  tělo  nedostatečně  neživily:  — to  jest  hlavně 
álohou  domácí  hospodyně,  a v konání  těchto  povinností  by  'asi 
mohla  záležeti  budoucí  emancipace  žen,  a když  tak  se  vzdělají, 
jak  pro  praktický  život  třeba,  pak  nejen  si  dovedou  živobytí  vydfi- 
Iati,  ale  i u mužů  svých  budou  ve  vážnosti  a považovány  co  pravý 
dar  od  Hospodina. 

Bohužel  však  je3t  takových  domácností  pořídku ; za  to  ale 
dosti  takových,  které  byly  započaty  za  stkvělých  podmínek  a mohly 
opravňovat!  ku  krásným  nadějím  a spokojenému  živobytí  — ale 
dílem  nevědomostí  a neumělostí  v domácnosti,  dílem  nevšímavostí, 
namnoze  i převráceným  míněním,  že  kde  je  bohatství,  netřeba  niče* 
hož  pracovati,  snad  ani  dohlíželi,  v dosti  krátkém  čase  bývají  přivedeny 
na  mizinu,  poněvadž  kdo  o domácnost  nedbá,  schudnouti  musí. 
A tímto  schudnutím  mnohých  domácností  nebývají  jen  mužové 
vinni,  jak  se  Časem  soudívá,  ale  bohužel  nesou  toho  vinu  často  i 
Ženy,  které  o domácnosť  se  nestarají,  nebo  tam  nerozumně  vládnou, 
o poučení  ani  nedbajíce  ani  ho  nepřijímajíce. 

A proto  i tam,  kde  by  bylo  jmění  dost,  jest  přece  povinností 
paní,  byť  nemusí la  třeba  v kuchyni  sama  pracovati,  aby  aspoň 
všem  kuchyňským  práčem  rozuměla,  aby  je  dovedla  náležitě  poru- 
čitL  k nim  posonditi.  ano  třeba-li,  dáti  k nim  i navedení.  Taková  dů- 
kladná znalost  domácnosti  udrží  zajisté  její  samostatnost  a vážnost  na- 
proti  čeládce  a celému  domu. 

I to  zde  připomenouti  sluší,  že  mnohá  matka  jest  třeba  vý- 
bornou hospodyní  i kuchařkou,  že  všemu  potřebnému  v domácnosti 
dobře  rozumí,  ale  nemá  dost  ráznosti  a vytrvalosti,  aby  u svých 
vlastních  dcer  na  to  naléhala,  by  taktéž  především  všemu  v domá- 
cnosti důkladně  se  naučily  roznměti  a i také  samostatně  s prospě- 
chem ji  dovedly  říditi,  a samy  si  tak  položily  základ  k trvalému 
blahobytu  a domácí  spokojenosti. 

Nebude  zajisté  na  škodu  uvésti  zde  ze  “Světozoru11  slova  jistého 
„starého  morousa1* : „Čemu  prý  se  mají  děvčata  naše  učiti?  Nejdříve 
nechť  odbudou  si  dobře  školu  a naučí  se  tam  všemu,  černo 
se  tam  vyučuje.  Pak  ať  se  naučí  slušný  oběd  ustrojiti,  práti,  žehliti, 
punčochy  plésti  a vlastní  šat  si  u&ti,  ale  především  řádnou  košili 
dovésti.  Potom  nechť  se  učí  chléb  péci  a na  mysli  miti,  že  jest 
dobrá  kuchyně  nad  lékárnu.  Učte  je  prý  pamatovati,  že  zlatka  má 
sto  krejcarů  a že  spoří  jen  ten,  jenž  méně  vydává  než  přijímá,  a 
že  všichni,  kdož  více  vydávají,  chudnou.  Nechť  učí  se  nakupovat! 
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a nechť  vždy  přepočtou,  nepřihodila  li  se  mýlka.  Učte  je,  aby  ve 
všem  a všudy  užívaly  rozumu  a v sebe  dftvěru  mély,  samy  ei  dle 
možnosti  pomáhaly  a pracovité  byly. 

Máte  li  k tomu  peněz,  dejte  je  také  cvičiti  v hudbě,  v kresbě 
i v jiných  uměních ; považujte  však,  že  ty  věci  jenom  vedlejší  jsou. 
Učte  je  marného  lesku  a lichého  zdání  se  vystříhati,  a že  jak  se 
myslí,  tak  se  má  i mluviti.  Učte  je,  že  blažené  manželství  nezakládá 
se  na  zevnějším  lesku  ani  na  bohatství  mužově,  nýbrž  na  povaze 
jeho.  Když  jste  je  tomu  všemu  přiučili  a ony  to  pochopily,  pak, 
když  dojde  čas,  nechť  se  s Pánem  Bohem  vdávají:  pak  se  jim 
zajisté  dobře  povede  na  celé  pouti  po  tomto  pozemském  údolí." 


Oddělení  první. 

Část  poučná. 


I. 


Některá  pokynutí  pro  kuchyň  stran  výživy. 


y^ití  lidské  podobá  se  hořící  lampě,  v nížto  ustavičně,  třeba 
nepozorovaně,  oleje  ubývá.  Má  li  lampa  stále  hořeti,  musí  se 
oleje  časem  při lí váti-  Taktéž  i člověk  spotřebuje  duševní  jakož  i 
tělesnou  prací  síly  své,  které  nevyhnutelně,  má -li  zŮ3tati  zdráv  a při 
síle,  nahrazovati  musí,  což  se  děje  hlavně  potravou. 

Potrava  tato  však  musí  obsahovati  všecky  látky,  z nichžto  tělo 
naše  v podstatě  složeno  jest,  a mimo  to  i také  ty,  jež  k pochodům 
dýchacím  potřebný  jsou. 

B:idáním  vyšlo  na  jevo,  že  sloučeniny  našeho  těla  podstatně  ze 
čtyř  prvků  složeny  jsou,  totiž : uhlíku,  vodíku,  kyslíku  a dusíku*)  ; 


*)  Vzduchy  který  dýcháme,  sestává  hlavně  ze  dvou  prvků,  totiž 
kyslíku  a dusíku,  jež  ale  nejsou  v sobě  Bpolu  Blouěeny,  nýbrž  jen  smíchány. 
Prvky  se  jmenují  proto,  že  dále  jiř  rozloučí  ti  se  nedají,  jako  by  se 
řeklo  : první  nebo  prvotní  hmoty,  z nichž  jiné  jsou  složeny. 

Hořící  svíčka  plovoucí  na  vodě  v nějaké  nádobě,  priklopí-li  se 
sklenicí,  hon  jen  tak  dlouho,  až  se  kyslík  Btrávi,  pak  hasne  a voda  vy- 
stoupí ve  sklenici  na  místo  shořelého  kyslíku.  Tak  Beznáno,  ž£  vzduch 
obecný  jest  smíšenina  čtyř  pětin  dusíku  s jednou  pětinou  kyslíku. 

Kyslík  jest  plyn  bez  vůně  a bezbarvý,  jako  vzduch  nás  obklopující, 
a jest  příčinou  mnohých  úkazů  chemických,  které  se  dějí  ustavičně  vůkol 
náB  a v nás.  Kdekoliv  něco  povstává,  nebo  zdánlivě  hyne,  nebo  se  pro- 
měňuje, skoro  vždy  jest  kyslík  při  tom  činný.  Rez  železa  a mědi,  k váženi, 
hnití,  tlení,  práchnivěm.  z větrá  váni,  hořeni,  dýcháni  lidi  a zvířat  — toť 
jsou  vesměs  úkazy,  jichž  nej  bližší  příčinou  jest  kyslík,  a právě  proto,  Že 
u přemnohých  věcí  zkysnnti  způsobuje,  se  obecně  takto  jmenuje.  — Ze 
vfiech  těchto  úkazů  nejdu  težitější  jest  ovšem  dýchání  a hoření.;  proto  při 
obojím  zvlášť  třeba  postara ti  se  o volný  přistup  Čerstvého  vzduchu  a tudíž 
také  v něm  obsaženého  kyslíku. 

Slučování  s kyslíkem  slově  okysliČení,  a sloučenina  prvku  některého 
s kyslíkem  Blove  kysličník  čili  oxyd. 


10 


Oddělení  I.  Kap.  1.  O výživě. 


mimo  to  obsahují  také  Částečky  kostíku  (fosforu),  vápna,  síry,  železa 
a rozličné  soli. 


Dusík  jest  taktéž  plyn  bezbarvý,  bez  chuti  i vůně,  tvoří  čtyiy 
pětiny  obecného  vzduchu  a chová  velmi  nepatrnou  příbuznost;  Čili  sloučí vosC 
k jiným  prvkům.  Vzdor  tomu  nalézáme  jej  ve  velikém  množství  látek,  z uichžto 
nejvíce  jest  zvířecích  a pro  výživu  těla  lidského  nevyhnutelných,  k.  pf. 
bílkoviny  v mléce,  vejci,  mase,  zrní  obilním  a luštěninách,, 

V pouhém  dueiku  hasnou  hořící  hmoty  okamžitě,  a zvířata  udusí 
se  v něm  velmi  brzo,  neboř  postrádají  kyslíku,  bez  něhož  nelze  dýchali. 
Po  této  vlastnosti  své  bére  plyn  ten  své  jméno. 

Vodík.  Vaří*  li  se  voda,  vystupuje  z ní  pára,  která  se  vSak,  sedne* 
li  na  studená  okna,  tam  usazuje,  v krůpěje  opět  sráčí  a dolů  stéká. 
Tato  vodní  pára  však,  jakkoliv  je  tak  řídká.  Že  ji  dýchati  možno,  dá 
se  umělým  způsobem  rozloučí  ti  ve  dvé,  totiž  ve  dvě  útlou  nké,  vzduchu 
podobné  hmoty  čili  vzdušiny,  z nichž  jedna  slově  vodík,  druhá  kyslík. 
Vodík  jeBt  také  plyn  jako  kyslík,  ale  mnohem  fidčí,  tedy  t 
lehčí  *,  v něm  nemůže  nic  hořetí,  vodík  sám  nechá  se  však  zapálili  a hoři, 
při  čemž  vyvinuje  se  největší  teplo,  jakého  vůbec  dosud  dociliti  lze.  S kys- 
líkem sloučený  tvoři  vodu.  Vodík  je  u velikém  množství  v těle  lidském 
a má  jméno  od  vody,  v níž  se  nachází. 

Uhlík  jest  hmota  pevná,  která  v přírodě  se  objevuje  jako  uhlí, 
saze.  NejčistSí  uhlík  vyhraněny  jest  tak  zvaný  démant  (diamant) ; sloučen 
pak  s jinými  prvky  nalézá  se  uhlík  ve  všech  rostlinných  a zvířecích  lát- 
kách, hlavně  v tuku,  oleji  (všech  mastnotách),  cukru,  líhu  a Škrobu.  * 
Pro  člověkA  jakož  i pro  zvířectvo  a byliny  jest  sloučenina  uhlíku  - 
s kyslíkem,  čili  tak  zvaná  kyselina  uhličitá,  nanejvýše  důležitá.  Kyselina 
uhličitá  čpí  slabě  nakysle  n dodává  nápojům,  kteréž  ji  obsahuji,  velmi 
příjemné  občerstvující  chuti,  k.  p.  v pivu  známý  „h'z.“  Jestli  v nich  obsa- 
žena ve  větším  množství,  prozrazuje  se  uchu  našemu  zvláštním  Šu- 
měním. jak  to  na  Šumících  práskách  vidíme.  — Pak  li  ale  nápoje  kyseliny 
uhličité  pozbyly  — jsou  zvětralé  a k pití  se  více  nehodí. 

Jakkoliv  nápoje,  mající  v sobě  kyselinu  uhličitou,  jsou  občerstvující 
pro  zažívací  ústroje  našeho  těla:  tak  naopak  jest  kyselina  uhličitá  sama  pro 
dýchací  ústroje  lidí  i zvířat  velmi  nebezpečná.  V ni  shasne  každé 
světlo,  a taktéž  náhle  umirsji  lidé  i zvířata  se  udusí,  jakmile  vdychnou 
čistou  kyselinu  uhličitou. 

Kyselina  tato  tvofí  se  ustavičně  hořením  a tlením  látek  uhličitých, 
kvašením  jakož  i dýcháním  lidi  a zvířat.  Ve  sklepích,  kde  kvasí  se 
značné  množství  vinného  městu  nebo  piva,  záleží,  spodní  vrstva  vzduchu 
téměř  z pouhé  kyseliny  uhličité,  poněvadž  jest  těžší  než  obyčejný  vzduch,' 
» nezřídka  se  tam  udusí  lidé,  kteří  se  shýbají  k zemi  z jakékoliv  příčiny 
a vdychnou  plyn  tento. 

Takové  uzavřené  mÍBtnoBti,  jakož  1 tam,  kde  mnoho  lidí  přebývá, 
sluší  náležitě  provětrávnti,  aby  proměnou  vzducliu  odstranil  se  škodlivý 
plyn  tento  \ nebo  namíchá  se  páleného  váp:»a  s vodou,  n«6ež  nnlejq  se 
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Jest  zjištěno  mnohým  pozorováním,  že  potrava,  kterou 
požíváme,  béře  se  v těle  našem  jako  dvojí  cestou.  Předně  ta,  která 
uhlík,  kyslík  a vodík  obsahuje,  více  jen  dýchání  podporuje, 
ústroji  našeho  těla  projde,  v plících  shoří  (stráví  se)  & tak  jako 
palivo  v našem  těle  působí,  aby  mělo  toto  dostatek  tepla. 

Za  druhé  pak,  potrava,  jež  obsahuje  látky  dusiČnaté,. 
do  krve  &e  rozchází,  ano  tvořiti  ji  napomáhá,  a odtud  pak  do  pev- 
ných součástí  našeho  těla  vniká  a další  proměnou  se  rozrušuje  — , 
dílem  pak  v těle  dle  potřeby  na  patřičných  místech  se  usazuje,  dílem 
co  spotřebovaná  z těla  odchází. 

K potravě,  obsahující  většinou  jen  kyslík,  vodík  a uhlík,  počí 
táme  všecky  tuky,  jak  zvířecí  (lůj,  sádlo,  máslo),  tak  i rostlinné 
(olej);  dále  víno,  líh,  pivo,  cukr,  škrob.  Tyto  látky  k vlastní  výživě 
valně  nepřispívají,  protože  jim  nejdůležitější  částka,  totiž  dusík, 
chybí;  nazývají  se  proto  látky  bezdusičné,  a jelikož  slouží  tělu 
lidskému  za  palivo,  tedy  vlastně  dýchání  udržují,  šlovou  také  látky 
dechové,  a pro  množství  uhlíku,  jež  obsahují  — též  uhličnaté. 
ii.  K druhým,  jež  obsahují  mimo  uhlík,  kyslík  a vodík  také 
dusík,  náleží . opět  z látek  rostlinných  bílkovina* *),  sýrovina  (tatáž 
látka  jako  v mléku),  lepek**)  a vůbec  všecky  druhy  obilí; 
z látek  zvířecích:  mléko,  sýr,  vejce,  krev,  maso.  Protože  tyto  látky 
veliké  množství  dusíku  obsahují,  šlovou  látky  dusičnaté  a dodávají 
ku  stavbě  těla  potřebný  materiál. 

Tu  však  jest  přemnoho  hospodyní,  jež  jakožto  kuchařky  za- 
hazují z neznalosti  dusík,  nejcennější  to  a také  nej  dražší  obsah 
potravních  látek,  anebo  jej  nesprávnou  úpravou  tak  přemění,  že 
přestává  býti  stravitelným  a tudíž  neživí. 

na  podlahu  této  mléku  podobné  tekutiny,  která  kyselinu  uhličitou  pohlcuje 
velmi  rychle. 

Taktéž  i ve  studních,  zvláště  hlubších,  se  často  nahromadí  plyn 
tento,  tak  zvané  mrtvé  povětří,  a proto  dlužno  Um  vstupovali  s největší 
opatrnosti ; nevydrží-lí  tam  světlo  hořeti,  neobstojí  tam  ani  život  lidský. 

*)  Bílkovina  jest  tatáž  látka,  jakou  nalézáme  ve  vejci  (biJek) ; 
V šťávách  rostlin  a v mase  obsažena  jest  v zpfisobé  rozpuštěné  ftekuté), 
jíž  pozbývá,  jakmile  se  zahřeje  na  58 — 59°  R.  Vylučnjet  se  pak  ve 
varu  co  bílá  hmota,  která  ve  vodě  není  více  rozpustná  a slově  bílkovina.' 
sražená. 

**)  Jest  ro  vlákenina  obilního  zrna  : zvláště  pšenice  a žita.  Nalézá, 
se  v zrnu  těsně  pod  slupkou,  a je  příčinou,  Že  zadělané  těsto  se  táhne, 
je  vazké  a lepí  — odkudž  pochází  i také  jméno  rlepok“.  Chy^í-|i  lepek* 
anebo  je-li  zkn Žen,  k.  p.  pti  obilí  vzrostlém,  nebo  byl-li  při  mletj  za  sucha 
zpražen,  pak  těsto  z takové  mouky  se  neváže,  není  kypré,  nýbrž -Vité  món& 
b rouškoví  té. 

Dále  uvnitf  zrna  nalézá  se  bělejSí  sice,  ale  méně  živný  škrob. 
Čím  jemnější  mouka,  tím  je  chudší  na  lepek,  a tudíž  i na  dusík,  a proto 
je  potřebí  chybící  dusík  vejci  a mlékem  dodati. 
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Bílkovité  látky  jsou  vzhledem  k výživě  nad  míru  důležitý  ; 
neboť  pevné  částky  masa,  krve,  mozku  a některých  jiných  částí 
těla  sestávají  ponejvíce  z látek  těchto.  Za  tou  příčinou  pokládají 
se  látky  potravně,  v nichž  jest  hojně  bílkoviny,  vlákniny  a sýroviny, 
za  zvlášť  živná,  t.  j.  za  způsobilé  ku  tvoření  krve,  masa  atd.  v těle. 

Z toho  patrno,  Se  nej  přiměřenější  potravou  pro  člověka  jest 
ta,  která  vedle  látek  pro  dýchání  a krvetvorných  obsahuje  dostatek 
soli  kuchyňské  a i části  vápenité  na  vytvoření  kostí  a jiných  sou- 
částí v těle. 

Dle  toho  tedy  nezáleží  pravý  účel  a dobrota  kuchyně  v tom, 
jak  mnoho  asi  lahůdek  podává  a iak  v úpravě  jich  se  vyzná,  nýbrž 
hlavně  v tom,  aby  každé  jídlo  bylo  tak  voleno  a sestaveno,  jak 
toho  člověk  k přirozené  spotřebě  tělesné  i k zachování  svého  zdraví  ne- 
vyhnutelně vyžaduje  Tu  pak  může  se  s jistotou  tvrditi,  že  jest  mnoho 
hospodyní,  které  byť  sebe  více  předpisů  jídelních  přečetly  a dle  nich  i va- 
řily, přece  vařiti  neumějí,  protože  vlastnímu  účelu  vaření  nerozumějí. 

Dr.  Heřman  Klencke  rozděluje  veškeré  potraviny  na  tři  třídy. 

Do  první  třídy  počítá  ty,  jež  v náležitém  rozměru  z látek 
pro  dýchání  a i také  z takových,  jež  na  utvoření  krve  zároveň 
směřují,  složeny  jsou.  Sem  patří:  vejce , mléko,  tukem  prorostlé  maso, 
krev;  — obilí,  jmenovitě  pšenice,  žito,  oves,  ječmen,  pohanka, 
zvlášť  mouka  hrubšího  zrna,  chléb,  krupice ; — luštěniny  ; — roz- 
ličné druhy  zelí,  zvláště  karfiol  (květák);  — ze  zelenin  jmenovitě 
zelené  listí  špenátu,  salátu;  — cibule;  — houby  jedlé;  — káva,  čaj, 
čokoláda. 

Do  druhé  iřidy  počítá  potraviny,  které  hlavně  působí  na  krev, 
mnoho  dusíku  obsahuji  a samotný  byvše  požívány,  dýchání  by  nevy- 
hovovaly Sem  patří:  libové  maso  — sýr  a p. 

Do  třetí  třídy  klade  potraviny,  které  hlavně  dýchání  udržují, 
tedy  málo  nebo  žádný  dusík  neobsahují,  za  to  ale  mnoho  uhlíku. 
Sem  patří : jemný  bílý  chléb,  brambory,  moučnaté  bambuli ny  (Arrow  - 
root),  ságo,  rýže,  kukuřice ; — bílá  řepa  a mrkev ; — všecky 
mastnoty,  jako : olej,  sádlo,  máslo,  slanina  ; — ovoce ; — víno, 
kořalka,  pivo. 

Z tohoto  rozdělení  pozná  domácí  hospodyně,  jak  by  potraviny 
dle  jejich  výživnoBti  měla  ceniti  — jak  jídla  Bestavoyati,  aby  stráv- 
níky své  při  zdraví  a síle  zachovala.  Není  to  tak  snadné  každoden- 
ně sestaviti  jídlo  tak,  aby  se  nepřejedlo  a přece  podmínkám 
živobytí  vyhovovalo.  V tom  právě  záleží  ono  velké  a přece  tak 
jednoduché  tajemství  umění  kuchařského  dle  přirozených  zásad. 

Nejlépe  by  ovšem  obstarán  byl  stůl  potravinami  z první  třídy, 
kdyby  ještě  z třetí  třídy  dodána  byla  patřičná  mastnota  na  zele- 
niny a luštěniny.  Za  to  však  velice  bylo  by  pochybeno,  kdyby 
hospodyně  svá  domácí  pouze  jen  potravinami  z třetí  třídy  ží viti  a 
při  síle  a zdraví  zachovati  chtěla.  Tak  ku  př.  bramborová  polévka 
a bramborová  kaše  z vody  nebyl  by  řádný  oběd. 
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Při  takové  potravě  by  člověk  třeba  při  plném  Žaludku  přece 
jen  hladověl,  protože  by  neměla  z Čeho  krev  se  tvořiti. 
a nevyhnutelná  nemoc  z tohoto  a podobného  jídla  byla  by 
chudokrevnost  — Tu  by  rozumná  hospodyně,  chtíc  vyhověti  pra- 
vidlem výživy,  musila  sestaviti  oběd  jinak,  totiž  upraviti  hrachovou 
nebo  jinou  silnou  polévku  místo  bramborové,  a brambory  na  kaši 
místo  vodou  rozmíchati  mlékem.  Proto  i v horách  zcela  dobře 
k bramborům  pijí  mléko  nebo  podmáslí,  nebo  je  maží  rozmícha- 
ným tvarohem  a tak  jim  dodávají,  čehož  vzhledem  k výživě  nemají. 
Z téže  příčiny  se  vysvětluje,  proč  lidé  odkázaní  většinou  na 
brambory,  tak  rádi  kávu. 

Rýže  co  do  výživy  není  o mnoho  lepší  než  brambory;  proto 
se  zaváří  buď  do  mléka  nebo  dobré  polévky,  a v krajinách,  kde 
roste,  jako  v Itálii,  posypávají  ji  z přirozeného  pudu  sýrem, 
aby  byla  ži vnější. 

V rýži  a bramborech  jest  veliké  množství  škrobu,  tím  méně 
však  látek  krvetvorných  Proto  kdyby  ponejvíce  jen  samotný  měly 
býti  požívány,  musilo  by  velké  množství  této  potravy  do  těla  býti 
uvedeno,  aby  se  mu  dostalo  alespoň  poněkud  dostatečného  množství 
dusíku. 

A vskutku  také  pojídá  lid  venkovský  neobyčejné  množství 
bramborů,  tak  jako  jí  mouřenín  velmi  mnoho  rýžové  kaše. 

Způsobem  tímto  podává  se  však  tělu  zbytečné  množství  škrobu, 
jehož  valná  čásť  nestrávená  opět  z těla  odchází.  Nevypadá  to  jinak, 
než  jako  kdyby  někdo,  maje  užiti  kapky  vína,  musil  ji  vypiti 
B litrem  vody. 

Taktéž  nejednala  by  hospodyně  správně,  kdyby  jen  samé  krev 
tvořící  pokrmy  na  stůl  podávala,  k.  p.  silné  polévky,  maso,  rosoly, 
jídla  z vajec,  kávu,  Čaj,  čokoládu  — a naproti  tomu  moučná  jídla, 
zeleninu,  rýži,  brambory  atd.  zcela  vynechávala.  Takovouto  potra- 
vou by  člověk  taktéž  hladověl,  protože  by  neměl  žádných  látek  ne- 
vyhnutelně pro  dýchání  potřebných. 

Proto  u zámožných  z přirozené  potřeby  vyvinul  se  obyčej,  že 
k prve  jmenovaným  pokrmům  pijí  pivo,  víno,  rosolky,  a mimo  to 
jedí  cukrovinky,  v cukru  zavářené  ovoce,  aby  takto  tělu  potřebného 
uhlíku  pro  dýchání  dodali ; netřeba  tu  však  snad  píipomínati,  že  se 
těchto  věcí  smí  požívati  jen  velmi  mírně. 

Z této  přirozené  potřeby  vyvinul  se  také  obyčej,  Že  se  v ku- 
chyni rozličné  pokrmy  všelijak  skládají  a promíchávají. 

Tak  k.  p.  tučné  skopové  nebo  vepřové  maso  spojuje  se  se  ze- 
lím ; — k rýži  přidává  se  mléko,  polévka,  sýr ; — k hrachu  a čočce 
slanina ; — na  salát  olej  nebo  smetana ; — vejce  a mléko  přimí- 
chávají se  do  mouky  atd.,  aby  umělým  způsobem  jedněm  druhými 
se  takto  dodalo,  co  vzhledem  k výživě  jim  chybí. 
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VeSkerá  cena  pokrmů  řídí  se  však  nejen  jejich  výživností,  ale 
hlavně  jejich  záživností.  Sebe  výživnější  pokrm,  pak  li  nebyl  strá- 
ven, nejen  tělu  neprospívá,  ale  může  mu  způsobiti  značné  obtíže  a 
nesnáze,  ano  i nemoc. 

Všeobecně  lze  říci,  že  potrava  měkká  a kyprá  snadněji  se  roz- 
pouští, než- li  látky  pevné  a tuhé.  Ježto  skoro  tři  čtvrtiny  těla 
lidského  z vody  sestávají,  proto  také  patrno,  Že  dostatek  vody  jemu 
musí  býti  dodáván,  což  se  děje  nejen  nápoji,  ale  i potravou, 
kterážto  po  vždy  více  méně  vody  obsahuje.  Zažívání  čili  trávení  děje 
se  tím  snadněji,  čím  více  se  v potravě  nalézá  látek,  z nichž  to  se 
skládá  naše  tělo.  Proto  i maso  snadněji  se  stráví,  než  skoro  právě 
tak  výživné  luštěniny,  protože  maso  jest  podobnější  našemu  tělu. 

Avšak  ani  maso  rozličných  druhů  zvířat  není  stejně  zaživ  né 
ani  výživně.  Záživnosť  jeho  mohla  by  se  od  lehčeji  k tíže  stravitel- 
nému stanovití  as  dle  následujícího  pořádku:  mofské  a říční  ryby, 
drůbež,  zvěřina,  telecí,  jehněčí,  hovězí,  skopové,  vepřové  maso  a 
černá  zvěř  (divoký  vepř). 

NejtíŽe  se  tráví:  losos,  úhoř,  kachny  a vůbec  vodní  ptáci, 
pak  všecka  solená  a uzená  masa. 

Podle  výživností  pak  následují  takto:  kuřata,  holubi,  srnčí, 
hovězí,  skopové,  telecí,  vepřové  maso  a ryby. 

Maso  pečené  jest  vůbec  záži vnější  i výživnější  než  vařené. 

Z ostatních  pak  pokrmů  počítají  se  k snadno  stravitelným  tyto-, 
chřest  (špargl),  špenát,  celer,  luštěniny  (pakli  byly  zbaveny  slupek), 
okurky  naložené,  kaše  ze  zrn  obilních,  pečivo  ne  mnoho  mastné, 
rý že,  brambory,  mléko,  vejce  na  měkko  a j. 

Tíže  se  tráví  nebo  za  delší  dobu  tyto : zelí  kyselé,  salát  okur- 
kový a hlávkový,  cibule,  červená  řepa,  křen,  sýr,  vejce  na  tvrdo 
vařené  a jiné  pokrmy  z vajec  a pod. 

NejtíŽe  se  tráví  nebo  vůbec  ani  nestráví:  houby,  tuk  zvířat 
a rostlin,  na  tvrdo  vařený  bilek  málo  rozkousaný,  slupky  z hrachu, 
čočky,  fasolí.  obili,  třešní,  švestek  a všech  druhů  ovocných,  jakož 
i jádra  ořechů,  mimo  mnohé  jiné. 

Zvláště  při  požívání  hub  musíme  býti  velmi  opatrní,  abychom 
jich  nepožívali  nemírně,  ani  ne  nikdy  odstálé  a potom  zase  ohřívané, 
poněvadž  se  brzo  kazí,  lučebně  rozkládají  a jsou  pak  zdraví  velmi 
nebezpečny.  Vůbec  každý  pokrm  z huba  i omáčka  s nimi  smí  přijití 
na  stůl  jen  jednou. 

Co  pak  se  týče  tuků  zvláště,  ví  každá  zkušená  hospodyně,  že 
nemírně  požívány  jsou  těžko  stravitelné;  avšak  málo  která  ví,  jaký 
pro  to  důvod  uďatl 

Každý  zvířecí  tuk  obsahuje  větší  množství  tuhých  a tekutých 
kyselin,  které  dle  poměru,  jak  která  z nich  převládá,  také  buďto 
tíže  nebo  lehčeji  stravitelný  jsou.  Proto  bude  tuk,  který  obsahuje 
mnoho  tuhých  (pevných)  kyselin,  zajisté  mnohem  tíže  zažitelný,  než 
tuk,  který  má  více  tekutých  kyselin. 
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Nejtíže  tráví  se  tuk  ho  vězí,  poněvadž  jest  v něm  až  77°/0  tuhých 
kyselin,  které  pod  jménem  „stearinu  (lojan)  jsou  známy.  Kyseliny 
tyto  mohou  způsobiti  žaludku  značné  obtíže.  Vepřové  sádlo  obsahuje 
jen  28— 32°/0  tuhých  kyselin,  a proto  také,  když  se  rozpuBtí,  ni- 
kdy tak  rychle  netuhne  jako  loj,  kdežto  máslo  nejdéle  zůstane  teku- 
tým. Vůbec  jsou  všecky  tuky,  které  rychle  tuhnou,  také  těžko  za- 
áitelny. 

Na  trávení  pokrmů  má  ostatně  veliký  vliv  jich  úprava  v kuchyni 
a též  i to,  jaké  povahy  byly  jiné  pokrmy  a nápoje,  jež  současně 
do  žaludku  uvedeny  byly.  —Pokrmy  teplé  se  snadněji  stráví  nežli 
studené,  poněvadž  vůbec  neodnímají  žaludku  tepla,  jehož  k dobrému 
zažití  nevyhnutelně  jest  potřebí. 

Za  to  však  možno  sobě  i velmi  na  zdraví  ublížiti  požíváním  hor- 
kých pokrmů  — jak  někdo  má  ve  zvyku — poněvadž  takto  nejen  vnitř- 
nosti se  takřka  opaří,  ale  mimo  to  i zuby  velmi  kazí.  Proto  patří 
na  každý  stůl  teploměr,  což  si  mají  zvláště  Blabí  a na  žaludek  ne- 
mocní pamatovati. 

Pokrm  teplý,  má  li  býti  našemu  zdraví  neškodný,  nesmí  při 
požívání  jeho  přesahovati  teploty  naší  krve,  totiž  28 — 30  stupňů 
dle  teploměru  Reaumurova;  jen  polévky  mohou  býti  znatelně  teplej- 
ší, ale  káva,  čaj  a j.  rozčilující  nápoje  nikdy  ne  přes  28°  R. 

Taktéž  snadno  si  můžeme  na  zdraví  ublížiti  požíváním  velmi 
studených  pokrmů  v a nápojů.  K.  p.  mražené,  ačkoliv  o malých  dáv- 
kách při  některých  -nemocech  velmi  prospívá,  tak  přece,  požívá-Ii 
se  ho  nemírně  a třeba  často,  zachladí  velmi  žaladek  a bývá  pak  ne- 
zřiď k a příčinou  žal  udko  v ého  raka.  Podobně  působí  příliš  studené  ná- 
poje zvláště  po  uhřátí,  a pije-Ii  se  velkými  doušky,  povstávají  z to- 
ho katarrhy  žaludku  i křeče. 

Kdo  si  nechce  zachladiti  žaludek,  nechť  nepije  k.  p.  vodu 
nikdy  studenější  než  mezi  8 a 10  stupni  R,  pivo  ne  pod  9°  R., 
obyčejná  vína  10°  R.,  naproti  tomu  silná  bílá  rýnská  vína  chutnají 
jen,  jsou  li  chladná  — a tu  ani  8°  neuškodí  — červená  mají  býti  psi 
12°  R teplá. 

Při  trávení  též  přemnoho  záleží  na  tom,  jaká  jest  síla  životní 
a poměry  zdravotní  i zaměstnání  jednotlivých  osob;  člověk  silný 
a zdravý  stráví  i pokrmy,  které  by  osobě  slabé,  ch  >robaé  nebo  sta- 
ré třeba  smrt  způsobily,  jak  se  vypravuje  o tvrdých  knedlíkách  z bram- 
borů, jež  kováři  šly  k duhu,  krejčího  však  usmrtily. 

Ano  i to  rozhoduje,  s jakou  myslí  člověk  ke  stolu  zasedá  ; ne- 
boť jest  zkušeností  zjištěno,  že  smyslí  pobouřenou  nemá  se  nikdy  .'po- 
krmů požívati,  poněvadž  jsou  pak  těžko  stravitelné  a v mnohém 
případě  účinkují  na  zdraví  přímo  jako  jed.  Z té  příčiny  sluší  roz 
hodně  za  vrhnou  ti  zde  onde  panující  nemrav,  že  právě  při  jídle  pro- 
jednávají nejmrzutější  záležitosti  a takto  vzájemně  se  roztrpčujíce, 
nezřídka  s nej/ětším  rozhořčením  se  rozejdou. 
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Také  nemáme  nikdy  po  těžké  a namáhavé  práci  hned  do  sy- 
tá se  na  jisti , lépe  snad  ani  ničeho  nejisti,  než  bychom  si  od- 
počinuli. Kdo  tohoto  pravidla  nedbá,  tomu  dostaví  se  v krátkosti  bo- 
lesti v Čele,  důkaz  to  přerušeného  trávení.  Potom  se  dává  vina  tře- 
ba průvanu,  nachlazení,  kdežto  zatím  jest  příčina  zcela  jiná. 

Dále  ví  každý  z vlastní  zkušenosti,  že  v čase,  kdy  jsme  zvykli 
jísti,  k.  p.  v poledne,  pociťujeme  hlad,  jenž  povstává  tím,  že  žalu- 
deční Šťáva  v lačném  žaludku  se  nashromáždila,  jako  by  již  hosta 
t.  j.  pokrm  očekávala;  kdyhy  se  však  hlad  neukojil,  odejde  šťáva  ze 
žaludku  opět  pryč,  a tu  zdá  se,  jako  by  nás  hlad  byl  přešel. 

V tom  Čase  tedy  (když  hlad  nás  přešel)  není  radno  jísti  dle  obyče- 
je, totiž  zasednouti  k plnému  stolu,  nýbrž  máme  si  vžiti  jen  ta- 
lířek čisté  polévky  a zvolna  ji  požív&ti  a zatím  čekati,  až  hlad  se 
opět  dostaví,  jinak  povstávají  z toho  těžkosti  v žaludku  a i v hlavě. 

Proto  pozná  každý,  Že  nesnadné,  ano  takřka  nemožné  jest  sta- 
novití menší  nebo  větší,  snadnější  neb  obtížnější  stravitelnost  po- 
krmů vůbec. 

Ze  všeho,  co  posud  o potravě  pověděno,  vysvítá,  že  zvířecí  lát- 
ky, tedy : mléko,  maso,  krev,  vejce  jsou  mnohem  živnější  a i též 
stravitelnější,  než -li  látky  rostlinné,  k.  p.  škrob,  kořeny,  nať,  lupe- 
ní atd.  — Nicméně  však  bude  přece  výhodnější  požívati  potravu 
smíšenou,  t.  j.  lehce  i tíže  stravitelnou,  protože  jen  tak  možno 
ústroje  zažívací  zachovati  při  síle,  tak  jako  zdravému  člověku  při 
práci  se  lépe  daří  než  při  zahálce. 

Avšak  ani  přiměřená  potrava,  kdyby  stále  byla  táž,  nevalně 
by  člověku  svědčila.  Kdyby  někdo  nic  jiného  nejedl,  než  vepřové 
maso  a knedlíky,  tu  by  zajisté  touto  jednotvárností  tělu  svému  ško- 
dil, tak  že  by  přirozenost  sama  proti  tomu  se  vzepřela  a konečně 
jídlo  toto  se  mu  tak  přejedlo,  že  by  na  ně  ani  hleděti  nemohl. 

Jednotvárná  strava  nesvědčí  tělu  našemu,  právě  jako  mu  ne. 
jde  k dubu  výhradně  živočišná  anebo  pouze  jen  rostlinná  potrava. 

Výhradně  masitá  potrava  dodává  tělu  příliš  mnoho  bílkoviny’ 
a má  se  za  to,  Že  nakloňuje  k plnokrevnosti,  zapáleninám,  pakost-* 
nici,  kameni  a pod. 

Ponejvíce  masitá  potrava  má  býti  podávána  zvlášť  nedosta- 
tečnou výživou  nebo  slabostí  zažívacího  ústroje  sešlým,  jako:  chudo- 
krevným, při  bledníci,  Bouchotivým,  při  rychlém  vzrůstu,  a těm, 
kdož  po  nemoci  se  mají  síliti.  — 

Výhradně  pak  rostlinná  potrava  obtěžuje  zažívací  ústroje  a pů- 
sobí zácpy  v životě,  též  nedodává  krvi  náležitého  množství  bílkoviny. 
Za  to  by  však  dobře  mohla  sloužiti  plno  a horkokrevným,  trpí- 
cím pakostnicí  a pod. 

Zkušeností  bylo  dokázáno,  že  jistá  rozmanitost  a střídání  v potra- 
vě nejen  chuti  lépe  vyhoví,  ale  jest  i přirozenou  potřebou,  protože 
z různé  potravy  mnohem  snadněji  tělo  pro  svou  stavbu  si  vybéře, 
čeho  potřebuje  a tudíž  také  lépe  prospívá.  — * Z toho  patrno,  že 
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hospodyně  o výživu  svých  strávníků  lépe  se  postará,  když  ustrojí 
dvoje  jídlo,  ovšem  ve  zmenšei  ém  rozměru,  než  kdyby  udělala  jen 
jedno,  ale  v dvojnásobném  množství. 

Ze  všech  potravin  jen  hovězí  maso,  chléb  a snad  i brambory 
— a z nápojů  mimo  vodu  jen  pivo  mohou  denně  vícekráte  býti  po- 
žívány. 

Někde  panuje  obyčej,  že  p ra videlně  zachovává  se  na  každý 
den  v témdni  vždy  stejně  po  celý  rok  se  opakující  pořádek,  k.  p. 
v pondělí  k nedle,  v úterý  hrách  a pod.  To  se  může  díti  jen  tam, 
kde  vaří  potraviny  takové,  jež  lze  po  celý  rok  dostati,  anebo  jsou-li 
doma  v zásobě.  Otrocky  však  d!e  toho  se  říditi  může  býtí  i proti 
pravidlům  výživy,  zvlášť  nešetří  li  ae  při  tom  rozdílu  léta  a zimy, 
k.  p.  v létě  hrách  s vepřovým  masem  nebo  slaninou  se  na  stůl 
zcela  nehodí. 

V lepší  pak  kuchyni,  kde  se  k.  p.  peče  každodenně  pečeně,  ta- 
kového pořádku  se  nedrží,  protože  rozličná  doba  přináší  rozličné 
potraviny,  které  jindy  nejsou  k dostání.  Mimo  to  by  takový  napřed 
ustanovený  jídelní  pořádek  odporoval  Často  pravidlům  o uschová- 
vání látek  potravních,  kde  hlavně  na  to  se  musí  hleděti,  aby  se 
spotřebovalo  dříve  to,  co  by  porušení  vžiti  mohlo. 

Mnoho- li  by  člověk  pokrmů  měl  požívati,  nedá  se  určití, 
protože  to  závisí  od  teploty  podnebí,  od  menšího  nebo  většího  po- 
hybování se  člověka,  od  jeho  stáří,  povahy  atd.  Člověk  potřebuje 
tím  více  potravy.  Čím  studenější  a vlhčí  jest  podnebí,  v kterém 
žije.  Nízká  teplota  ochlazuje  tělo;  ztracené  pak  teplo  musí  se  nahra- 
diti  rychlejším  a hlubším  dýcháním,  jímž  opět  značnější  množství 
látek  uhličnatých  se  z těla  odvádí. 

Známo,  že  obyvatelé  horkých  krajin  mnohem  méně  potravy 
spoťřebují,  než  li  obyvatelé  v krajinách  mírných  nebo  studených. 
Proto  obyvatelé  severních  krajin  požívají  tak  mnoho  látek  pro  dý- 
chání, zejména  rybího  tuku  a lihových  nápojů,  a nemůže  se  jim  to 
pokládati  za  nestřídmost ; zakládat  se  to  na  studeném  podnebí,  kteréž 
vyžaduje  hojnější  výživy. 

Proto  i u nás  také  v létě  méně  jíme  a více  rostlinnou  potravu 
vyhledáváme,  k.  p.  zeleniny,  ovoce  a pod.,  za  to  však  v zimě 
dobře  sneseme  tučné  vepřové  maso. 

Třikrát  za  den  jisti,  jak  je  u nás  v obyčeji*  dostačí  dospělému 
Člověku;  děti  však,  poněvadž  rostou,  musejí  aspoň  pětkrát  za  den  do- 
stati něco  k jídlu. 

Jakých  pokrmů  by  Člověk  k snídani,  obědu  a večeři  požívati  měl, 
těžko  udati,  aniž  možno  v tom  ohledu  pravidla  stanovití,  poněvadž 
každý  si  zařizuje  potravu  dle  toho,  jak  může. 

Pravidlem  hlavním  je,  aby  nebyla  potrava  pouze  z rostlinstva,  nýbrž 
také  ze  žiYočišstva,  jedním  slovem  míchaná;  na  každý  způsob  ale 
taková,  fchv  dostatečně  vyživovala. 

’ v •> 
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Sebe  lacinější  potrava,  která  by  však  tělo  nedostatečně  živila, 
jest  drahá  a platí  o ní  pořekadlo : Láce  za  láci  — peníze  darmo. 

Šetrně  a opatrně,  avšak  ne  nuzně,  to  budiž  heslem  každé  spo- 
řádaně kuchyně.  Tímto  směrem  vede  také  celá  tato  kniha,  tak 
že  i zbytkům  jídel  věnována  zvláštní  kapitola,  aby  ani  nej  menším 
se  neplýtvalo  a nic  nepřišlo  na  zmar. 

V každé  domácnosti  má  se  přÍBně  rozezná  váti  rozdíl  mezi  potřebami 
nevyhnutelnými  a mezi  tím,  co  jest  pouhou  lahůdkou  ; oněm  bez 
výminky  musí  se  hleděti  vyhověti,  v těchto  pak,  zvláště  když  na  ně 
není,  třeba  se  obmeziti,  nebo  je  dokonce  vypustiti.  Te  platí  zvlášť 

0 mlsech,  vzácnostech,  novinkách,  k.  p.  o příliš  ranné,  na  umělý 
způsob  vypěstované  zelenině,  která  je  vždy  drahá  a co  do  chuti 
zůstává  daleko  za  přirozeně  vypěstovanou  pozadu. 

Mezi  nevyhnutelné  potřeby  patří  zvláště  přiměřená,  živná 
potrava,  která,  aby  tělo  bylo  zdrávo  a duch  čilý,  především  se 
musí  opatřiti,  byť  by  se  to  i na  útraty  měnivé,  drahé  a často 

1 nesmyslné  mody  státi  mělo.  Lépe  tělo  zdravě  živiti,  než  potřebné- 
ho pokrmu  jemu  odepříti,  aby  Bnad  za  to  po  módě  se  šatilo. 
Takovéto  Btálé  Šacení  se  po  módě  na  útraty  zdárné  výživy  těla 
vypadalo  by  právě  tak,  jako  kdyby  někdo  předvedl  špatně  krmeného 
koně  v krásném  náčiní.  Co  by  každý  o tom  řekl  nebo  si  pomyslil, 
netřeba  dokládali.  — Mimo  to  sluší  zde  dod&ti,  že  při  živobytí  ji- 
nak spokojeném  jest  šťávnatá,  záživná  a pečlivě  upravovaná  potrava 
s to  na  dlouhý  Čas  na  člověku  zakryti  zevnější  známky  stáří  jeho, 
a proto  jest  pořádná  kuchyň  lepším  za  chovatelem  krásy,  než  v&cky 
vychvalované  vodičky. 

Třeba  zde  se  též  zmíniti  o tak  zvaných  lihových  nápojích  a 
o kávě  a čaji,  protože  všeobecně  jsou  rozšířeny.  Zkušenost  nás 
učí,  žs  střídmě  požívány  působí  zdárně.  Požívání  kávy  a čaje 
přičítá  se  mimo  výživnosť  ještě  zvláštní  účinek  na  činnost  duševní. 

Příčina  oblíbenosti  lihových  nápojů,  když  se  jich  střídmě  po- 
žívá, zakládá  se  na  chemickém  důvodu.  Že  obsahují  líh  (spiritus), 
kterýžto  ze  všech  látek  pro  dýchání,  jak  svrchu  v třídě  třetí  byly 
udány,  jest  nejspalnější,  tak  že  se  s kyelíkem  v krvi  spojuje  a v 

{>rvní  řadě  shoří,  a tudíž  jiné  látky  potravní  pro  vlastní  výživu  tě- 
a mohou  býti  ušetřeny.  Proto  také  nespotřebuje  tělo  tolik  po- 
travy, když  mírně  lihovin  se  užívá;  nemírně  však  užívány  jsouce  při- 
vedou tělo  za  krátko  na  mizinu,  protože  je  neživí,  nýbrž  otravují. 

Sklenice  dobrého  piva  po  obědě  nebo  po  večeři  jest  s to  zcela 
dobře  nahradili  i pokrmy  do  třetí  třídy  spadající. 

Kdo  tedy  po  jídle  ani  piva,  ani  vína  nepije,  musí  na  každý 
zpŮBob  Bpotřebu  látek  dechových  nahraditi  pokrmy,  nebo-li  jinými 
slovy  : musí  mnohem  více  jisti,  aby  tělo  dostatečně  živil.  Mimo  to 
zjištěno  jest,  že  oběd,  při  němž  se  pije  pivo,  na  déle  zasytí,  kdež- 
to po  jídle  bez  piva  se  opět  velmi  brzo  ozve  hlad. 
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Proto  v těch  domácnostech,  kde  je  zvykem  dávati  služebným 
K obědu  a večeři  trochu  piva*  hospodyně  by  velmi  chybovaly,  kdyby 
snad  na  žádost  služebných  uvolily  se  pivo  jim  penězi  spláceli. 

Nechť  to  jen  alespoň  týden  bedlivě  pozorují  a jistě  se  o tom 
přesvědčí,  že  pak  čeládka  bez  piva  mnohem  více  potravy  spotřebuje, 
A takto  Beznají,  že  vlastně  Bplácejí  pivo  dvakrát : jednou  totiž  peně- 
zi a podruhé  hojnější  potravou. 

Tomu  též  hospodští  velmi  djbře  rozumějí  v krajinách,  kde 
«e  víno  daří  ; neboť  tam  hosté  při  společných  tabulích  (table  ď hů* 
te),  byť  i pří  obědu  vína  nepili,  přece  je  musí  zaplatili,  poněvadž 
zkušeností  jest  zjištěno,  že  kdo  vína  nepijí,  opět  více  jedí.  — 

Konečně  zbývá  pověděti  též  několik  slov  o kuchyni  pro  ne- 
mocné. 

Časem  nastává  hospodyni  povinno  iť,  že  mí  pokrmy  ne- 
bo nápoje  pro  nemocné  upraviti.  Tu  jest  jí  třeba  přede  vším 
věděti.  Že  má  býti  pomocnicí  lékařovou  a tedy  zároveň  s ním  na 
uzdravení  nemocného  pracovat!,  a ničehož,  jak  se  říká,  za 
jeho  zády  nedělali,  poněvadž  by  takto  práci  lékařovou,  ne- li  zcela 
zmařila,  tedy  alespoň  velmi  stížib. 

Kuchyň  může  se  jméno  váti  také  vším  právem  domácí  lékárnou; 
dovede-li  hospodyně  pokrmy  pro  své  nemocné  náležitě  upravovali, 
přispěje  tak  velmi  k jich  uzdravení  a znenáhlému  sesílení. 

Avšak  jakého  druhu  pokrmy  a nápoje  by  se  nemocnému  po* 
■dávati  měly,  to  je  věcí  lékařovou,  kterýžto  přiměřeně  je  ustanoví. 

V tom  právě  chybují  mnohé  hospodyně,  že  nemocnému,  třeb* 
neměl  docela  žádné  chuti  k jídla,  přece  vnutí  nějaký  pokrm,  jak 
říkají  „pro  posilněnou  * ; avšak  takto  obyčejně  místo  posilnění  ne- 
mocného docílí  vlaBtně  jenom  posilnění  čili  zhoršení  nemoci  jeho. 

Vůbec  třeba  toho  dbáti,  aby  při  úpravě  polévek,  pokrm ft  a 
nápojů  pro  nemocné  nebo  se  pozdravující  bylo  všeliké  ostré  a dráž- 
divě koření,  jakož  i zelenina,  cibule  atd.  vynecháno,  poněvadž  takto 
kořeněné  pokrmy  obyčejné  škodí.  Též  musí  se  e polívek  i omáček 
pro  nemocné  všeliký  tuk  velmi  pečlivě  sebrali. 

časopis  „Vesmír"  praví  ve  svém  6.  ročníku  na  straně  210.,  že 
přiměřená  strava  působí  nemocnému  Častěji  mnohem  prospěšněji 
než  nej  lepší  medicína,  a dokládá  k tomu  : * Kdyby  naše  ženy  a mla- 
dé dívky  rozumovému,  vědeckému  kuchařství  a nauce  o výživě  těla 
«e  učily,  bylo  by  to  jich  blahu  vlastnímu  a zdaru  jejich  rodin  mno- 
hem prospěšnější,  než  učí- li  se  mnohé  z nich  některému  umění 
krásnému,  pro  něž  často  ani  vloh  nemají  “ 


2, 


II. 

O kuchyni. 


J^uchyní  jmenujeme  v domácnosti  onu  místnost,  kde  pokrmy  se 
'^upravují. 

Aby  tato  místnost  vyhovovala  účelu  svému,  musí  býti  pro- 
stranná, suchá,  světlá,  ale  ne  mnoho  výslunná,  aby  tam  6a.su  let- 
ního nebylo  parno. 

V mnohých  domácnostech,  zvláště  v městech,  často  se  nehledí 
na  tyto  nevyhnutelné  vlastnosti  spořádané  kuchyně;  nezřídka  se  jí 
vykáže  místo,  které  by  se  vůbec  k ničemu  kloudně  nehodilo,  k.  p. 
nějaký  tmavý,  takřka  nej  poslednější  kout  v domě.  Páni  stavitelé 
nadržují  leckde  nynějšímu  modernímu  salonnímu  vychovávání  dívek, 
protože  pro  samé  salony  zapomínají  na  příhodnou  místnost  pro 
kuchyň.  A přece  kuchyň  má  býti  lučebnickou  dílnou,  přípravnou 
pro  zažívací  ústrojí  našeho  těla;  z kuchyně  má  všem  domácím  po- 
skytován býti  život  a zdraví  způsobem  pokud  možno  příjemným. 
Zde  se  členové  rodiny  nejvíce  scházejí  a po  vykonané  práci  také 
rádi  zdržují. 

V kuchyni  zvláště  jest  třeba  dobrého  světla,  protože  tam 
všecko  se  má  dfti  podle  míry  a váhy,  zhusta  velmi  choulostivých 
pravidel  dlužno  tu  dbáti  a nej  jemnější  rozdíly,  od  nichž  Často  hlavně 
zdar  jídel  závisí,  pozorovat!.  Bez  náležitého  světla  není  ani  čistota 
možná,  k.  p.  aby  maso  časem  z mušin  (trusků)  a pod.  bylo  důkladně 
očištěno,  aby  do  jídla  nepadly  mouchy  neb  jiná  nečistota*),  zvlášť 
je  li  kuchařka  již  starší  a slabšího  zraku. 


*)  Zahnízdi- li  se  v kuchyni  Švábi  a iubí,  tu  zvláčt  na  vyhubení 
tohoto  ofiklivého  nočního  hmyzu  musí  se  vSeckn  péče  vynaložiti-  Přede- 
vším třeba  každou  skulinu  vedle  a pod  kamny  vápnem  neb  sádrou  vy- 
mnznti.  Všecky  odpadky  nebo  zbytky  jídel  musí  se  na  noc  z kuchyně 
odstranit!,  aby  na  ně  hmyz  nelezl.  Na  chytáni  jich  užívá  se  rozličných 
prostředků. 
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V tmavé  kuchyni  ani  možno  není,  aby  se  kaŽ-lé  maličkosti  vyho- 
vělo, a proto  také  jídla  se  tam  duřiti  nemohou. 

Dj  každé  sprfáhná  kuchyně  patři  nevyh  íutelně  dobře  zaří- 
zená plotna. 

Tato  má  býti  tak  postavena,  aby  alespoň  ze  dvou  stran  byla 
pohodlně  přístupná  a na  místě  světlém,  aby  i do  trouby  dobře  bylo 
viděti.  Na  venkově  nalézáme  v tom  ohledu  často  špatně  zařízené 
plotny;  bývají  tmavé  a toliko  z jedné  strany  přístupny,  takže  koli- 
kráte není  na  ní  ani  hnutí,  zvlášť  jsou-li  z předu  nastaveny  velké 
hrnce  a pak  přes  ně  ze  zadu  jiné  těžké  přenášeti  se  mají.  — 
I také  někde  nad  takovou . plotnou  mají  vrch  zároveň  s kamny 
sklenutý,  tak  že  je  jako  ve  výklenku.  Nid  takovju  zabedněnou 
plotnou  bývá  pak  nesnesitelné  horko,  které  kuchtíce  sálá  přímo 
do  očí,  tak  že  ani  není  možno,  aby  zrak  tím  netrpěl  a vaření  na- 
nejvýš se  neobítžilo.  Takové  z jedné  strany  toliko  přístupné  plotny 
mají  i tu  chyba,  že  dvířka  k přikládání  paliva  jsou  ze  strany ; ne- 
lze proto  oheň  dobře  a dle  potřeby  také  pod  trouby  rozdéliti,  ani 
popel  náležicě  vy  hrabat  i,  vůbec  není  tu  oheň  v moci  kuchařky. 

Dobře  zařízená  plotna  musí  míti  dvířka  v rovném  směru  pod 
trouby,  rošt  přiměřeně  velký,  aby  oheň  přílišným  tahem  se  nechla- 
dil,  ani  malým  špatně  ne  vyhříval ; topení  budiž  nízké,  nepřesahující 
13  cm  nebo  5 palců  od  roštu  k plátům;  trouby  na  pečení  jsou 
lepší  vrchem  sklenuté,  poněvadž  se  v nich  hlavně  o to  jedná,  aby 
horko  od  vrchu  působilo,  a právě  sklenutý  vrch  nejlépe  soustřeďuje 
teplo  na  peČivo.  Je-li  trouba  vysoká  a vrchem  nesklenutá,  Čili  strop 
její  rovný,  tu  se  udržuje  v ní  těžko  stejnoměrné  teplo;  v takové 
troubě  se  pečeně  více  vypařuje  a suší  než  peče  a tratí  na  své  vůni . 
Trouba  má  míti  ve  dvířkách  malý  šupáček,  aby  se  při  pečení  velké 
pečeně  mohla  pára  vypouštět!. 


ZvláSť  dobře  jest  naliti  do  hluboké  hladké  mísy  trochu  piva,  jež 
velmi  rádi  žerou.  Miaa  postaví  se  pak  na  místo,  kde  ae’  hmyz  nejvíce 
zdržuje,  zveněí  pokladou  so  lehmo  ne  okraj  její  dřívka,  aby  po  nich  jako 
po  mostě  mohli  lézti,  načež  spadají  do  piva  a utopí  se. 

Kuši  nejlépe  ae  vyhubí,  když  v dírách  neb  jiudj  vylezlé  připálíme 
zapáleným  papírem,  načež  padají  na  zemi  a hned  se  smetou. 

Co  dobrý  prostředek  proti  Švábům  se  osvědčuje  pálí  ti  pii  plotuou 
vfiecky  ťvrdé  kost',  jež  do  domácností  přijdou.  Jest  to  mnohem  lepSí,  než 
házeti  je  psům,  kteří  si  na  nich  jen  kazí  zuby  a mimo  to  pfili5ným  na- 
pínáním žilek  k očím  a uším  vedoucím  brzo  oslepnou  a.  ohluchnou.  Není 
takové  hospodářství  ani  vzorné,  když  leckdes  po  dvoře  neb  i v doraě_ 
jsou  pohozeny  kosti,  kterými  se  nejen  zápach  nle  i líhnutí  váeliké  ne- 
čistoty podporuje.  Měkčí  kosti  mohou  se  sekyrkou  potlouci  a dáli  psům. 
Vypálené  kosti  vyhrabou  se  pak  z plotny,  utlukou  a jako  výborné  hno- 
jivo  ku  květinám  upotřebit)  mohou. 
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Výhodné  jest,  když  na  plotně  jeden  plát  jest  opatřen  kolečky 
k vyndávání,  aby  se  na  otvor  mohl  postavili  hrnek,  a oheň  tudíž 
mohl  na  něj  bezprostředně  působí  ti. 

Avšak  některé  hospodyně  nechválí  takových  kol,  poněvadž 
p^ý  se  hrnky  začemí,  Těmto  dlužno  připomenout],  že  jest  hlavní 
jejich  povinností,  šetřiti  co  možná  palivem,  kde  se  to  vůbec  dá  dě- 
lati  a dbáti  takto  více  o kapsu  než  li  o hrnek,  kterýžto  se  umyje 
a opět  potřebovati  mfiže,  kdežto  proplýtvané  palivo  se  více  nena- 
hradí. Mimo  to  jsou  hrnky  spodem  očazené  čili  černé  teplu  mno- 
hem přístupnější,  a proto  i v takových  se  dříve  vaří,  než  v nádo- 
bách bílých  a neo Čazených.  Z téže  příčiny  je  v letě  bílý  žat 
chladnější,  poněvadž  sluneční  paprsky  odráží,  kdežto  černý  je  pro- 
pouští a tudíž  více  pálí.*) 

Na  ohřívání  vody  bývá  při  plotně  umístěn  měděnec  čili  kamno- 
vec.  Tento  musí  býti  držán  v čistotě,  a proto  stará,  cd  předešlého 
dne  v něm  pozůstalá  voda  se  prve  vybere,  než  se  čistou  naplní. 
To  se  musí  státl  před  zatopením,  neboť  neplný  měděné c velmi 
snadno  horkem  puká. 

Plotny  (kamna)  železné,  tak  zvaný  sporák,  mají  sice  některá 
výhody  před  kachlovými,  ale  zase  tu  vadu,  že  příliš  mnoho  sálají, 
tak  že  zvláště  času  letního  při  nich  a vfibec  v kuchyni  horkem  nelze 
vydržeti.  Druhá  jejich  vada  jest  ta,  že  opět  brzo  vychladnou,  tak 
že  voda  i pokrmy,  které  v nich  měly  zftstati  teplé,  musí  se  poznovu 
ohřívati. 

Naproti  tomu,  kde  mají  mimo  kuchyň  zimní  ještě  i také  zvláštní 
letní,  doporoučí  se  v této  postavit)  plotnu  tak,  aby  obyčejná  ka- 
chlová čásť  pro  trouby  udělána  byla  z cihel ; taková  pak  dělá  dobrou 
službu  a není  pii  ní  horko. 

Na  způsob  shcra  udaný  mají  zařízeny  plotny  v domácnostech 
privátních,  měšťanských  a rolnických;  v kuchyních  pak  panských 
a nebo  kde  se  mnoho  a nákhdně  vaří,  by  ovšem  takováto  jedno- 
duchá plotna  s kamny  nestačila,  a proto  mají  tam  zvlášť  sestavené 
plotny  a kamna,  jakož  i přístroje  na  pečení  na  rožni,  na  roštu, 
k udržování  teploty  již  hotových  jídel,  na  ohřívání  talířfi  atd. 

Sebe  lépe  zařízená  plotna  by  však  přece  nedělala  dobrou 
službu,  kdyby  nebyla  spojena  s komínem  dobrého  tahu.  Není  větší 
obtíže  v kuchyni,  jako  když  kouř  všecky  kouty  v domě  prve  vy- 
tluče, než  si  někudy  ven  pomůže.  Tak  bývalo  před  nedávnými  ještě 
časy,  jak  o tom  leckdes  ještě  očazené  otevřené  kuchyně  dávají  svě- 
dectví. Dobře  zřízený  komín  musí  býti  dole  neb  spodem  dvířka m* 


*)  Nikdy  nemají  se  hrnky  asi  do  polou  naplněné  vpoufitěti  do 
otevřeného  kola,  aby  se  v nich  dříve  vařilo  a tím  snad  na  palivu  uSetlílo  ; 
takto  odpiýsknji,  a pak  také  mnohý  pokrm,  kdyí  e hrnka  přes  nedoiitý 
ale  rozpálený  okraj  se  vyltvá,  přijme  nedobrou  pfičmoudlou  chuť. 
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uzavřen,  vrchem  užší  než  spodem,  a tak  vysoký,  aby  vůkolní  hře- 
beny střech  převyšoval;  v takovém  nikdy  vítr  kouř  nearážf. 

Kde  plotna  z jakékoliv  příčiny  nedělá  dobrotu,  buďto  že  je 
špatně  zřízena,  nebo  komín  se  špatným  tahem,  tu  jest  nejlépe  opra- 
viti  to  předělávkou.  Zajisté  peníz  na  to  vynaložený  je  pak  brzo 
splacen  pohodlím,  jež  se  tím  získá  a ušetřením  drahého  paliva,  jež 
dobrým  tahem  lépe  vyhřívá  a tudíž  také  menší  spotřebu  vykazuje. 
Zde  služiž  za  vzor  jednání  továrníků.  Jakmile  některý  stroj,  k.  př. 
při  topení,  se  jim  nevyplácí,  hned  za  osvědčené  lepší  jej  vyměňují. 
Neboť  kdyby  své  zboží  dráže  vyráběli  než  jiní,  nemohli  by  s ostat- 
ními soutěžit],  a drahou  výrobu  by  nevjhnutelně  pak  následoval 
úpadek.  Podobně  dlužno  jednati  i v kuchyni,  neboť  ona  není  nic 
jiného  než  továrna,  ovšem  — v malém. 

Pravidlem  budiž  v každé  domácnosti:  „Každodenní  potravu 
vyráběli  způsobem  nej  levnějším,  aniž  by  však  její  hodnota  a chuť 
při  tom  nejmenším  utrpěly.0*) 

Velmi  prospěšné  jest  v kuchyni  dáti  zříditi  tak  zvaný  parník. 
Udělá  se  totiž  nad  plotnou  poblíž  stropu  otvor  do  komína,  opatří 
plechovými  dvířkami  a zavěsí  na  ně  delší  železná  tyčka,  která  by 
až  nad  plotnu  dosahovala,  aby  její  pomocí  kdy  třeba  pohodlně  se 
mohly  otevříti  i zavříti.  VykypMi  něco  na  plotně  neb  jinak- li  se 
v kuchyni  mnoho  paří,  k.  p.  při  prádle,  pohltí  takovýto  parník 
všecku  vlhkost,  což  by  mělo  všeobecně  býti  zavedeno  nejen  ze  zdra- 
votních ohledů,  ale  i k vůli  čistotě  a v zimě  i pro  teplo,  protože 
místnost  vlhká  je  mnohem  studenější  než  suchá,  a pak  taká  pra- 
vou zhoubou,  jak  pro  nábytek,  tak  i pro  šatstvo  a peřiny. 

Do  spořádané  kuchyně  patří  nezbytně  dobré  hodiny;  nejen 
aby  byl  oběd  vždy  dle  pořádku  v čas  ustrojen,  ale  aby  i jednotli- 
vým jídlům  pí  i jich  úpravě,  jakož  i všem  kuchjňským  pracím  dle 
hodin  náležitě  vj  hověno  býti  mohlo. 

Tak  k.  p.  při  vaření  vajec  nikterak  nepostač',  jak  se  zhusta 
radívá,  počítati  třeba  do  sta,  anebo  až  se  kuchařka  pomodlí  Otče- 
náš, poněvadž  kdo  jest  žité  povahy  bude  s tím  mnohem  dříve  ho- 
tov, než  loudavý. 

Je-li  při  kuchyni  zařízen  výlev  na  vylévání  špinavé,  nepotřebné 
vody,  musí  k tomu  býti  hleděno,  aby  se  tam  nic  nelilo.  Čím  by  se 
výlev  ucpal,  tak  nepotřebným  stal  a mimo  to  ještě  zapáchal. 
Zvlášť  v zimě,  kdy  jsou  tuhé  mrazy,  třeba  dbáti,  aby  nezamrznul. 
Tenkráte  nesmí  se  vilévati  špína  po  troškách,  nýbrž  Blévá  se  do 

*)  V příčině  ušetření  paliva  jsou  pro  malá  domácnosti  také  výhodná 
kamínka  na  vytápění  petrolejem,  v nichž  se  poměrně  jen  velmi  málo  spálí; 
vyžaduji  vtok  velké  čistoty  a opatrnosti,  a proto  nelze  jich  tak  snadno 
čeládce  svěřiti. 

V Americe  mu  jí  také  kamínka  na  vytápění  plynem,  jež  se  do- 
poroučí tím,  Že  drží  stejnoměrná  trplo,  nechají  se  dobré  řiditi  a nekouří. 
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zvláštní  nádoby,  nařež  se  přilitím  horké  vody  oteplí  a pak  na- 
jednou do  výlevu  vyleje. 

Všecky  práce  v kuchyni  mají  se  díti  tiše,  byť  i sebe  více  bylo 
na  Bpěeh,  a to  zvláště,  mají-li  přijít]  hosté,  na  néž  by  zajisté  zbytečný 
šramot  z kuchyně  činil  špatný  dojem. 

Některé  paní  mají  ve  zvyku  rozkazovati  služebným  tak  hla- 
sitě, že  je  slyšeti  jest  takřka  po  celém  domě. 

Takovéto  hlasité  nařizování  nepěkně  se  poslouchá  a bývá  koli- 
kráte příčinou,  proč  se  mužové  domácnosti  vzdalují;  obyčejně  každý 
miluje  ticho  a pokoj. 

Též  o Čeládce  v kuchyni  zaměstnané  sluší  zde  proml uviti  ně- 
kolik slov.  Samo  sebou  se  rozumí,  že  paní  ku  výpomoci  zvolí  si 
služku  čistotnou  a vůbec  úhlednou,  zvlášť  má-li  tato  při  stole  ob- 
sluhovati.  Bez  potřeby  více  služebných  neb  posluhovaček  držeti  není 
radno;  čím  více  paní  cizím  rukám  svěří,  tím  dražší  bývá  domác- 
nost, tím  více  se  spotřebuje  a proplýtvá.  Když  našla  spolehlivou 
a hodnou  služku,  nechť  hledí  s ní  tak  zacházati,  jak  by  si  přála, 
aby  i b ní  kdyby  byla  v podobném  postavení  zacházeno  bylo.  Třeba 
YŠakjednati  opatrně,  neboť  mnohé  služky  nesnesou  dobrého  b nimi 
jednání  a považují  je  více  za  slabosť  než  dobrotu.  Obyčejně  bývá 
nesnadno  se  služebnými  dobře  z&cházeti  a vycházeli ; žádá  se  k tomu 
nevyhnutelně  důkladná  znalosť  domácnosti  ze  strany  paní. 

Všecka  práce  má  býtl  přísně  dle  času  rozdělena,  má-li  Čeládka 
& prospěchem  ve  všem  své  paní  býti  nápomocna;  avšak  takové 
rozdělení  nedá  se  takřka  na  první  pohled  ani  ustáno  viti,  nýbrž 
musí  se  vy  vinouti  a ustáliti  délkou  času,  dle  toho  jaké  která  domácnost 
má  potřeby.  Taká  není  rádno,aby  paní  bez  nutné  potřeby  vykonala  sama 
práci,  která  patří  čeládce,  poněvadž  by  tak  mnohou  neuznalou  dě- 
večku zkazila  a nedbalou  učinila. 

Kde  často  hosté  přicházejí  a děvečka  má  je  obsluhovati,  musí 
ji  paní  vycvičiti,  aby  byla  zdvořilou,  pozornou  a vůbec  aby  ničím 
neukázala  se  nezpůsobnou  proti  hostům. 

Je-li  třeba  Čeládku  časem  pok&rati,  staniž  se  to  zkrátka  „vlídně 
a důstojně d jak  na  vzdělanou  paní  sluší,  nikdy  však  u přítomnosti 
jiných  osob,  poněvadž  by  to  u Čeládky  cit  pro  čest  otupilo. 

Takovým  pokáráním  má  celá  věc  zkrátka  býti  odbyta,  ne 
však  aby  následovalo  po  několik  dní  nemluvení  neb  škaredění ; ta- 
kové jednání  by  v domácnosti  jen  škodu  působilo  a paní  ke  cti 
neposloužilo. 

Zvláštní  obezřetnosti  je  hospodyni  potřebí,  spravuje-li  domác- 
nosť  cizí,-  tu  jednání  s čeládkou  bývá  spojeno  fl  mnohými  obtížemi, 
které  třeba  jest  překonati,  k čemuž  především  potřebí  mírnosti  a 
sebezapření,  také  mnoho  opatrnosti,  aby  pořádek  byl  udržen  a váž- 
nost domu  zachována. 
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Čeládka  Často  si  usmyslí,  že  nemusí  takovouto  hospodyni  po- 
elouchati  a stává  se  vzdorovitou;  když  se  jí  pak  v počínání  takovém 
nebrání,  navykne  mu  a nebývá  pak  v jiné  službě  k potřebě. 

Je-li  paní  jako  hospodyně  povinna  dbáti,  aby  se  nic  nezma- 
řilo, je  to  tím  více  povinna  hospodyně,  která  spravuje  domácnost;  cizí  ; 
proto  potřebuje  tutéž  poslušnost’  a věrnost  se  strany  čeládky, 
jakou  od  ní  žádá  paní  co  vlastnice  domácnosti.  Bylo  by  to  více 
než-li  směšné,  nechtít  poslouchat!  hospodyni  proto,  že  spravuje  do- 
mácnost cizí;  vypadalo  by  to  právě  tak,  jako  kdyby  někdo  nechtěl 
poslouchati  správce,  že  panství,  které  řídí,  není  jeho. 


III. 

Voda. 


^7  domácnosti  jest  voda  velmi  důležitá  a patří  k nejobyčejnějším 

potřebám  našim.  Vedle  ohně  zaujímá  v umění  kuchařském 
přední  místo,  ačkoliv  dosud  obyčejně  patřičně  pozornosti  se  jí  ne* 
věnuje.  Ve  vodách  jest  náramný  rozdíl.  Úplně  prosta  všech  pří- 
měsků  není  žádná  voda,  protože  na  svých  cestách,  kudy  teče,  roz- 
pouští a do  sebe  přijímá  rozličné  zeminy  a soli,  a látky  ústrojné, 
od  nichž  pak  béř e nezřídka  chuť,  barvu  i zápach ; mimo  to  pohlcuje 
i mnoho  plynů,  z nichž  nejdůležitější  jest  kyselina  uhličitá. 

Pro  kuchyň  rozeznává  se  hlavně  voda  k pití  a na  vaření. 

K pití  se  žádá  voda  zdravá  a dobrá  — taková  musí  býti  zcela 
bez  barvy,  čistá  jako  křišťál,  i když  déle  na  vzduchu  stojí;  muBÍ 
obsahovat!  vzduch,  hlavně  kyselinu  uhličitou,  která  jako  perličky 
z ní  odchází  neb  na  Bklenici  se  usazuje;  nesmí  míti  žádné  vůně 
ani  příchuti. 

Voda  pak,  která  má  zvláštní  jakousi  chuť,  rychle  po  dešti  se 
kalí,  usedlinu  ke  dnu  usazuje,  na  povrchu  ve  sklenici,  když  déle 
stojí,  rozličnými  barvami  hraje,  při  vaření  po  nádobě  načernalý  po- 
vlak zůstavuje,  zapáchá  hnilobou,  zvláště  z rána  nelibě  páchne,  než 
ve  studni  se  trochu  přebere  — taková  jest  rozhodně  podezřelá  a 
může  obsahová  ti  přísady  zdraví  škodlivé. 

Je-li  vůbec  oprávněno  podezření  nezdravoty  proti  některé  vodě, 
třeba  do  ní  na  zkoušku  nakapati  trochu  rozpuštěného  pekelného  ka- 
mene. Pakli  potom  znenáhla  do  fialo va  se  zbarví  neb  i hnědé  neb 
přičernalé  drobečky  usazuje,  jest  důkazem,  že  obsahuje  hnijící  látky, 
buď  rostlinné  neb  zvířecí,  a tudíž  nesmí  se  bráti  k upotřebení.  Ta- 
ková voda  v nádobě  brzo  zai  áchne  a se  zkalí,  a necháme-li  ji  v ně- 
jaké nádobce  na  teple  vypařiti,  usadí  nažloutlý  neb  nahnědlý 
spodek. 

Na  zkoušení  vody,  neobsahuje* li  látek  ústrojných,  slouží  vý- 
borně též  nadmangaůan  draselnatý  čili  minerální  chameleon.  Kupuje 
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se  v materiálních  obchodech  (u  droguistů).  As  za  10  kr.  dostaneme 
ho  5 gramů,  jež  vsypeme  do  Čisté  láhve  a nalejeme  na  ně  asi  litr 
čisté  vody.  Takto  obdržíme  kiésně  na  fialovo  zbarvenou  tekutinu. 
Této  tekutiny  nakape  Ee  pak  do  sklenice  vody,  již  zkoušeti  chceme, 
tolik,  až  se  fialově  zbarví.  Na  to  ji  necháme  stát  asi  den.  Pakli 
v tom  čase  se  usadí  na  dně  sklenice  hnědé  drobečky,  jest  tím  do- 
kázáno, že  ve  vodě  této  hnijící  látky  ústrojné  se  nalézají.  A taková 
voda,  třeba  byla  sebe  čistší  a chutnější,  přece  k pití  se  nehodí. 

Není-li  však  jiné  po  ruce  a musí- li  se  takové  piti,  tu  jest  nej- 
lépe ji  převařiti  a nechá  ti  vystydnout!,  což  nikdy  se  nemá  opomi- 
nout], zvláště  je  li  pro  nemocného  na  horečku. 

Voda  ze  studnic  poblíž  kanálů  nebo  hnojnic  obsahiye  nezřídka 
čpavek,  kterýžto  obyčejně  i zápachem  svým  se  prozrázíme.  Taková 
voda  najiBto  jest  znečištěna  hnijícími  látkami  zvířecími  a může 
proto  býti  příčinou  neb  podporovatelem  nakažlivých  nemocí.  Vůbec 
třeba  dbáti  o vzornou  čistotu  ve  studních  a co  možno  Často  je  vybí- 
rat) a čistiti,  poněvadž  nezřídka  tím  podmíněno  jest  zdraví  celých 
rodin.  Studně  pak  poblíž  hnojnic  neb  jiných  nečistých  míst  lépe 
raději  za  báze  ti  a vystavět!  na  příhodném  místě  jiné. 

K pití  béře  se  voda  ponejvíce  ze  studní  a pramenů,  vůbec 
tak  zvaná  voda  tvrdá. 

Tvrdou  se  jmenuje  proto,  že  se  v ní  luštěniny,  ba  ani  maso 
do  měkká  neuvaří.  Táto  vlastností  nabývá  voda  tím,  že  obsahuje 
vápno,  kteréž  pomocí  kyseliny  uhličité  co  uhličitan  vápenatý  v ní 
rozpuštěno  jest.  Je-li  však  ve  vodě  vápno  rozpuštěno  pomocí  kyse- 
liny sirkové,  tvoří  se  v ní  síran  vápenatý  čili  sádra  (gyps). 

Čím  více  vápna  nebo  sádry  voda  obsahuje,  tím  jest  tvrdší. 
Tvrdost  její,  pochodili  od  uhličitanu  vápenatého,  není  škodlivá, 
ano  naopak  užitečná,  protože  z uhličitanu  vápenatého  skládají  se 
kosti  zvířecí,  skořápky  vajec  a proto  patří  k nevyknutelrě  poiřebné 
potravě  větší  Části  zvířat. 

Porhází-li  ale  tvrdost  vody  od  sádry,  pak  taková  voda  chutná 
nepříjemně,  poněkud  nahot  kle  a zemitě,  a při  delším  užívání  působí 
Škodlivě  na  zdraví,  zvláště  že  tvotí  v těle  zácpu. 

Vodu  tvrdou,  jež  obsahuje  rozpuštěnou  sádru,  poznáme,  když 
jí  trošku  dáme  do  sklenice  a asi  dvěma  kapkami  kyseliny  solné 
okyselíme  a potom  do  ní  několik  kapek  chloridu  barnatého  (chlor- 
barium),  jenž  jest  velmi  spolehlivé  zkoumadlo  na  kj  seli  nu  sirkovou, 
přikapeme. 

Pakli  voda  do  béla  se  zkalí,  obsahuje  sádru.  Jestli  se  ale  ne- 
zkalí  tímto  zkoumadlem,  obsahuje  taková  veda  toliko  uhličitan  vá- 
penalý.  kterýžto  ji  činí  příjemně  tvrdou  a dobře  pitelnou. 

Vaří-li  se  jakýkoliv  pokrm  ve  tvrdé  vodě,  tu  zahříváním  prchá 
z ní  kyselina  uhličitá,  kteiá  dosud  vápno  Činila  rozpustným;  jak- 
mile však  rozpon  etidlo  vápna  teplem  se  vyloučilo,  Bráží  se  vápno 
jako  jemný  vápenný  povlak  na  maso,  luštěniny  a vůbec  na  každý 
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pokrm  a tvoří  na  nich  ve  spojení  a bílkovinou,  již  skoro  všecky 
pokrmy  obsahují,  pevnou  kůru,  ucpe  všecky  póry  (dírky),  'tak  že 
do  luštěnin,  masa  atd.  nemohou  vodní  páry  proniknouti,  a proto 
zíl  stávají  neuvnrčivé,  tvrdé. 

Proto  dobrá  pitelná  voda  nehodí  se  k účelům  vaření,  na  kte- 
roužto potřebu  by  se  pokud  možno  měla  brati  voda  měkká.  Měk- 
kou se  jmenuje  pro  svou  větší  rozpustnost?,  tak  2e  netvoří  téměř 
žádnou  pevnou  UBedlinu  a že  se  v ní  luštěniny  a vůbec  i jiné  po- 
krmy snadněji  do  měkká  nvaří,  i na  prádlo  lépe  se  hodí  než  voda 
tvrdá. 

Nejčistší  voda  měkká  jest  ze  sněhu,  potom  dešťová  a konečně 
říčná.  Jenom  že  sněhová  a dešťová  voda  se  v kuchyních  na  vaření 
pokrmů  nehodí,  protože  neobsahuje  skoro  žádné  kyseliny  uhličité  a 
tudíž  má  velmi  mdlou  a nepříjemnou  chuť  a působila  by  obtíže 
v žaludku. 

Není-li  na  vaření  pokrmů  po  ruce  vody  měkké,  pak  ovšem 
musí  bytí  užito  vody  tvrdé,  ale  třeba  jí  účelům  vaření  prve  při- 
způsobí ti  buď  pře  vařením  anebo  přidáním  trošky  bikarbonátu. 

Převařfme-li  prve  'tvrdou  vodu,  usadí  se  na  dně  tak  zvaný 
pfívar  čili  kámen  kotlový;  když  pak  voda  vystydla,  sleje  se  opatrně, 
aby  s usedlinou  se  nesmíchala  a pak  na  vaření  může  se  upotřebí  ti. 
Takovým  převážením  nabude  zcela  vlastnosti  vody  měkké.  Než  toto 
převáženi  jest  nejen  obtížné,  ale  i z ohledu  paliva  drahé. 

Laciněji  se  docílí  téhož  účinku,  když  na  maso  neb  luštěniny 
atd.  do  vody  tvrdé  hned  za  studená,  jak  stavíme  je  k ohni,  přidáme 
as  na  1 litr  vody  na  špičku  nože  bikarbonatu. 

Když  se  tvrdá  voda  počne  o hřívatí,  vypudí  se  teplem  z ni 
přirozená  kyselina  uhličitá,  která  dosud  vápno  činila  rozpustným, 
ale  zároveů  počne  přidaný  bikarbonat  svou  hojnou  zásobu  kyseliny 
uhličité  vodě  sdélovati.  Čímž  vápno  trvá  v rozpustné  způsobě  a tak 
se  na  pokrmech  vápenatý  povlak  utvořiti  nemůže,  a tudíž  vodní 
páry  snadněji  vniknouti  a prostoupit!  je  mohou,  čímž  změknou. 

Avšak  prostředku  tohoto  stále  užívati  nebo  snad  bez  rozmyslu 
větší  dávky  bikarbonatu  přidávati  není  radno.  Dost  málo  přes  míru, 
jak  to  mlékaři  pro  zachování  mléka  obyčejně  činí,  může  působiti 
rušivě  na  ustrojí  zažívací. 

Tvrdá  voda,  zvlášť  obsahuje  li  sádru,  není  též  způsobilá  ku 
praní  prádla,  protože,  dá  li  se  mýdlo  sodnaté  do  takové  vody  vápe- 
naté, nerozpustí  se,  ale  srazí  v malých  kouscích.  Namydlí -li  se  pak 
v takové  vodě  namočené  prádlo,  nerozpustí  se  mýdlo,  ale  mastné 
jeho  částky  srazí  se  s vápnem  jako  mazlavá  a lepkavá  hmota,  která 
se  na  prádlo  spíše  nalepí,  než  aby  je  čistila.  Takovou  vodu  však 
možno  na  prádlo  přizpťsobiti  tím,  že  se  do  ní  přidá  a zamíchá 
trochu  mléka  vápenného  (hašené  vápno  se  h vodou  rozmíchá,  Že 
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vypadá  jako  mléko).  Na  to  se  taková  smíšenina  nechá  ustátí  a pak 
Čistá  tekutina  steje,  do  níž  tak  dlouho  se  přidává  obyčejné  sody 
(uhličitanu  sodnatóho),  pokud  jím  se  kalí. 

V kuchyních  užívá  se  vody  v rozličných  stupních  teploty.  Na 
úpravu  pokrmů  stavíme  některé  potravní  látky  k ohni  s vodou  stu- 
denou, jiné  opět  s vřeiou.  některé  pak  jen  vařící  vodou  spaříme, 
abychom  z nich  živné  látky  dobyli,  což  všude  v knize  na  patřičném 
místě  je  udáno. 


IV. 

O topení. 


Kdo  neumí  topit  — neumí  vařit. 


Jistý  kuchař  pravil  své  nové  do  učení  přijaté  učednici:  „Ceete-li 
uměti  dobře  vařiti,  učte  se  nejdříve  dobře  topiti*  neboť  kdo  ne- 
umí topit,  neumí  vařit.” 

Topič  v továrnách  při  parních  strojích  musí  se  dříve  podro- 
biti  zkoušce,  jinak  by  mu  práce  tak  důležitá,  jako  jest  vytápění 
parního  stroje,  nemohla  býti  svěřena  ; bufto  by  třeba  zatopil  málo, 
nebo  opět  příliš  mnoho,  což  obé  by  bylo  chybou. 

Plotna  taktéž  není  než  stroj,  jenž  musí  býti  nejen  dobře 
postaven,  ale  i dobře  vytápěn,  aby  se  na  něm  dobře  vařilo  i peklo, 
a při  tom  co  možná  nejméně  spálilo. 

Jelikož  na  topení  tak  mnoho  záleží,  jest  třeba  seznámiti  se 
se  zákony,  jež  při  hoření  a spalování  paliva  se  jeví.  Všeliké  palivo, 
jako  : dříví,  uhlí,  rašelina,  plyn  atd.  jsou  sloučeniny  kyslíku,  vodíku 
a uhlíku.  Zahříváním  rozkládají  se  tyto  hmoty  a pouštějí  ze  sebe 
plyn,  který  se  skládá  z vodíku  a uhlíku  a slově  uhlovodík ; mimo 
tento  prchají  z paliva  též  vodní  páry. 

IJhlo vodík  jest  plyn  hořlavý  a nad  míru  jedovatý,  nicméně 
však  velmi  užitečný;  neboť  bez  něho  bychom  nemohli  ani  svítit!, 
ani  v kamnech  topiti.  Jeli  dostatek  tepla  a má  li  vzduch  přístup, 
zapaluje  se  uhlovodík,  čili  slučuje  se  s kyslíkem  ze  vzduchu,  při 
čemž  nejen  teplo,  ale  i světlo  se  vyvinuje,  a výjev  tento  slově 
hoření. 

Proto  k nezbytným  podmínkám  hoření  patří : 1.  hořlavá  tě- 

leso jako  jest:  dříví,  uhlí  atd.  2.  toto  hořlavé  těleso  potřebuje  jistý 
stupeň  tepla,  aby  mohlo  hořeti;  prrto  ohřátým  dřívím  se  lépe  topí 
než  studeným,  protože  toto  muBÍ  se  prve  na  patřičný  stupeň  tepla 
vyhřáti,  aby  chytilo,  a za  3.  dostatek  kyslíku,  aneb  — an  kyslík 
ve  vzduchu  jest  obsažen  — dostatek  vzduchu  — Kde  jedna  z těchto 
podmínek  schází  není  hoření  možné 
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Proto  v kuchyni  mnoho  na  tom  záleží,  aby  bylo  palivo  dobré, 
suché  a aby  do  kamen  vedl  řádný  tah  vzduchu.  Čím  dokonaleji  se 
tyto  podmínky  spojí,  tím  lépe  oheň  hoří  i vyhřívá.  To  se  pozná  již 
na  komíně;  tam  kde  se  palivo  dokonale  spaluje,  není  nad  komínem 
skoro  ani  žádného  kouře  viděti;  kde  však  z komína  se  valí  hustý 
žerný  kouř,  tam  odchází  mnoho  nespáleného  uhlí,  a palivo  spaluje 
se  jen  z části. 

Příčina  toho  jest,  že  se  topí  buďto  palivem  mokrým,  nebo  že 
není  řádného  tahu  do  komína,  a tak  ročně  mnoho  zlatých  zcela 
zbytečně  se  vyžene  komínem.  Každá  úprava  spalovací,  z níž  nehá- 
zejí nespálené  plyny  ve  způsobu  černého  kouře  nebo  modrým  pla- 
menem hořícího  kysličníku  uhelnatého,  jest  spojena  s patrnou 
ztrátou. 

K seznání  toho,  že  kouř  skutečně  nespálená  hořlavina  jest, 
třeba  udělati  nálevkovitý  kornout  z papíru,  kterýžto  na  tenkém 
konci  malým  otvorem  m opatří.  Kornout  takto  upravený  pak  se 
na  širším  konci  zápálf,  trochu  nahne,  aby  užším  otvorem  jako  ko- 
mínkem  mohl  odcházet!  kouř,  kterýžto  při  strčí -li  se  k němu  plamen, 
nechá  se  zapáliti  a bude  hořeti. 

Mimo  kouř  vyvinuji  se  při  hoření  nedokonalém  také  ještě: 
dřevěný  ocet,  kreosot  a přičmoudlé  oleje,  kteréžto  odcházejí  s kou- 
řem a usazují  se  na  chladných  stěnách  v komíně  jako  saze.  Je-li 
v komíně  mnoho  sazí,  mohou  se  vzejmouti  a příbytkům  býti  ne- 
bezpečny. 

Tu  ovšem  nejlépe,  možno-li  otvor  komínu  nahoře  ucpati;  též 
s prospěchem  zapaluje  se  i síra  pod  komínem,  čímž  vy  vin  tg  e se 
plyn  (kyselina  siřičitá),  který  oheň  dusí ; přimíchá  li  se  k tlučené 
síře  ještě  trochu  střelného  prachu  a zapálí,  jest  účinek  ještě  ry- 
chlejší a bezpečnější. 

Též  v kamnech,  pod  troubami,  hlavně  pak  v rouře,  kudy 
kouř  do  komína  se  odvádí,  usazuje  se,  zvlášť  topí  li  se  uhlím, 
mnoho  sazí,  které  dlužno  často  vyméati,  poněvadž  'nejen  tahy 
v kamnech  BÚžují,  ale  i trouby  teplu  těžko  prostupnou  vrstvou 
sazí  obalují,  tak  že  dobře  nepekou,  následkem  čehož  nutno  více 
topí  ti  než  třeba,  a tudíž  se  palivem  plýtvá. 

Prve  než  se  pod  plotnou  zatopí,  vyhrabe  se  pod  ní  popel  ja- 
kož i z popelníku,  načež  plotna  se  omyje  a utře  hadrem  zvlášť 
k tomu  ustanoveným ; má-li  se  plotna  lesknouti,  myje  se  sodou  a 
popelem  z kamenného  uhlí  a konečně  horkým  prošitým  popelem 
vyšoupe.  Je-li  roura  z kamen  do  komína  uzavřená,  otevře  se,  aby 
kouř  nevrazil  do  kuchyně.  Oheň  dělá  se  pod  plotnou  nad  mřížkami 
(roštem)  poblíž  dvířek,  aby  vzduch  dolem  otevřeným  popelníkem, 
jakož  i otvorem  ve  dvířkách  a všude  skrz  palivo  procházel,  poně- 
vadž lépe  hoří,  než  když  vzduch  jen  ze  strany  přístup  má.  Zavře -li 
se  popelník  a dvířka  u kamen,  dusí  se  v nich  oheň. 
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Dříví  nemá  se  klásti  do  plotny  po  délce  (po  létě),  nýbrž  kří- 
žem na  pííě  (přea  léto),  aby  plamen,  jelikož  jde  po  létě,  neutíkal 
příliš  pod  trouby,  ale  aby  pod  pláty  se  rozvětvil,  leč  by  bylo  po- 
třeba topiti  pod  trouby  k pečeni.  Zatápěli  mase  suchým,  drobným 
dřívím,  tříškami,  aby  se  najednou  docílila  potřebná  teplota,  při  níž 
by  palivo  dostatečně  s kyslíkem  spojití  se  mohlo  - — Dříví  má  býti 
řezáno  na  krátko,  drobně  štípáno  a dobře  suché,  čímž  největší  vý- 
hřevnosti při  poměrně  nejmenáí  výloze  se  docílí;  jen  k troubě  má 
se  topiti  dřívím  dlouhým,  aby  ji  mohl  plamen  obcházeli. 

Prospěfino  jest,  aby  v domácnosti  byla  vždy  zásoba  dříví,  aby* 
dobře  mohlo  vyschnouti ; takové  nese  velmi  dobré  úroky  z kapitálu 
který  v něm  leží  Mimo  to  ušetří  se  mnoho  zlosti,  která  bývá  spo, 
jena  s topením  mokrým  dřívím,  poněvadž  špatné  hoří  i vyhřívá 
neboť  voda  v něm  obsažená  se  vypařuje  a při  tom  dříví  teplo  od 
jímá.  Teprv  když  přestane  se  z něho  paří  ti,  mříže  se  tak  ohřátí 
že  se  zapálí. 

Byť  i dříví  bylo  dosti  suché,  opotí  se  přece,  když  se  přinese 
z venku  do  teplé  kuchyně ; proto  jest  s velkou  výhodou,  přinese-li  se 
k zítřejši  potřebě  zásoba  dříví  již  dnes  do  kuchyně,  aby  zde  oschlo 
a se  ohřálo.  Totéž  platí  také  o uhlí. 

Uhlí  rozklepe  se  na  přiměřeně  malé  kousky;  příliš  malé  by 
se  spekly  na  jeden  Škvár,  který  se  prohrabáčem  musí  prohrabat,  aby 
vzduch  všudy  proniknout!  mohl.  Též  se  nemá  nikdy  uhlí  vodou 
roáčetí,  nebo  kropití,  protože  se  tak  voda  v páru  změní  a oheň 
ochlazuje,  len  pak  nejen  že  špatně  hoří,  ale  též  velmi  mnoho  sazí 
v kamnech  způsobí.  Kovář  sice  kropí  někdy  ve#  výhni  uhlí,  aby 
dalo  větší  žár;  skropí  li  se  totiž  žhavé  uhlí  vodou,  rozloží  se  tato 
v kyslík  a vodík;  její  kyslík  pak  spojí  se  sjíhlíkem.  Vodík  takto 
uvolněný  shoří  a zvyšuje  horkost  plamene.  To  však  děje  se  pouze 
pomocí  měchu,  jímžto  kovář  vydatně  dmýchá;  ale  v kuchyni  pod 
plotnou  by  to  bylo  s obtížemi  spojeno  a také  toho  není  třeba. 

Uhlí  na  uhlí  se  musí  pfikládátí,  dokud  toto  ještě  plamenem 
hoří,  jinak  nechytí  a muselo  by  se  prve  podložiti  kousek  dříví. 
Také  jest  dobře,  je-li  uhlí  v plotně  již  trochu  povy  haslé,  posýpá  ti 
je  Buchými  pilinami,  špendličím  (chvojí),  suchým  tříslem,  čímž  opět 
hned  chytne  a tak  značně  dříví  se  ušetří. 

Palivo  ve  velkých  kusech  nebo  vlhké  ochlazuje  oheň.  Taktéž 
palivo  nesrovnané,  ale  jen  po  r&znu  hořící  ztrácí  na  výhřevnosti*  # 
Zvlášť  pak  topení  na  otevřeném  ohništi  velmi  mnoho  paliva  požírá 
a při  tom  málo  vyhřívá,  protože  oheň  ustavičně  přistupujícím  čer- 
stvým vzduchem  se  ochlazuje.  Ochladí-li  se  plamen,  počne  kouřit! 
t.  j.  nedokonale  hořeti ; totéž  stává  se,  když  přiložíme  a takto  pa- 
livem oheň  ochladíme. 

V kuchyních  rozděláváme  a udržujeme  oheň  pro  teplo,  kte- 
rým jedině  účel  vaření  a pečení  se  dosahuje.  K účelu  vaření  není 
potřebí  většího  ohně  než  takového,  při  kterém  by  se  voda  vařila 
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čili  dosáhla  teploty  100  stupňů  podle  teploměru  Calsiusova,  nebo 
80  stupňů  podlé  teploměru  Reomýrova  (Réaumur) 

Teplo  má  tu  vlastnost,  že  hmoty  roztahuje,  t j.  činí  v ob 
jemu  větší,  kdežto  naopak  zimou  stávají  se  objemem  menšími. 
Ohříváme  li  v nějaké  nádobě  vodu  zdola,  tu  Spodní  její  částky  te- 
plem řídnou,  nabývají  větSiho  objemu,  jsoo  lehčí,  a proto  vystopují 
do  výše,  kdežto  chladnější,  hustší  a těžší  na  jejich  místo  přicházejí. 
Tak  jednotlivé  částky  ustavičně  proměňují  svá  místa,  čímž  povstává 
kroužení  vody,  rychlejší  a rj^chlpjší,  až  konečná  to  vře  čili  se  vaří, 
při  čeraft  voda  netoliko  na  povrchu,  ale  i také  uvnitř  v páru  se 
mění. 

Na  var  vody  má  veliký  vli?  tlak  vzduchu,  který  dle  hoúštky 
jeho  jest  rozdílný. 

Dole  při  zemi  v nížinách  jest  nejhustšř,  a Čím  výše  stoupám 3 
k.  p.  na  vysoké  hory,  tím  jest  řídší.  Houšťka  vzdnchu  měří  se 
obyčejně  tak  zvaným  tlakoměrem  čili  barometrem.  Je  li  vzduch 
řidší,  klesá  v tlakoměru  rtuť,  protože  tlak  vzdachn  jest  menší;  je-li 
vzdut  h hustší,  je&t  tlak  jeho  větší  a rtuť  stoupá. 

Aby  se  při  varu  páry  tvořiti  a vyBtupovati  mohly,  musejí  pře- 
konat! tlak  vzduchu,  jaký  tlakoměr  právě  ukazuje,  čili  jinými  slovy  : 
stojí  li  tlakoměr  nízko,  bnde  se  voda  dříve  vařiti,  než  kdyby  stál 
vysoko.  Pro  tato  příčino  jest  vařící  voda  při  větším  tlaku  vzduchu 
třeba  o něco  teplejší  než  100  stupňů  podle  teploměru  Cslsiusova, 
nebo  80  stupňů  podle  teploměru  Reomýrova,  a při  menším  tlaku 
bnde  se  voda  vařiti,  aiiž  dosáhne  100  st.  C neb  80  st  R tepla. 
Takováto  nižší  teplota  však  nevyhovuje  účelu  vaření. 

Proto  na  vysokých  horách,  kde  tlak  vzduchu  jest  malý,  ne- 
uvaří se  maso  a luštěniny  v otevřené  nádobě  na  měkko,  ani  vejce 
na  tvrdo. 

Z té  příčiny  přikrývají  se  nádoby  při  vaření  dobře  přiléhají- 
cími pokličkami,  které  na  vysokých  horách  i závažím  se  Obtíží,  aby 
páry  je  nemohly  tak  snadno  zdvihnout  i,  a tím  právě  teplotu  vody 
možno  značně  zvýšit!. 

Velmi  užitečný  j6st  tak  řečený  papíuský  hrnec.  Jest  to  nádoba 
železná,  která  má  silné  stěny  a okraj  obroušený,  ku  kterémuž  při- 
léhá taktéž  obroušené  víko.  Vaři  li  se  voda  v nádobě  té,  nemohou 
páry  ucházet!,  a tu  tlačí  na  vodu  netoliko  vzduch  ale  i páry,  a voda 
vaří  se  pak  při  teplotě,  která  i 100  st.  C.  neb  80  st  R.  převyšuje. 
Aby  nádoba  rozpínavostí  par  se  neroztrhla,  jest  ve  víku  záklopka, 
která  při  určitém  tlaku  par  se  otyírá  a čásť  jich  vypouští.  Poně- 
vadž se  v tomto  hrnci  voda  při  vyšší  teplotě  vaří,  nechá  se  vše 
dříve  uvařiti,  z čehož  vysvítá  důležitost  tóhoto  hrnce  pro  kuchyň. 

Též  jsou  anglické  parní  hrnce,  v nichž  maso  beze  vší  vody, 
jen  ve  své  vlastní  Šťávě  a páře  v krátké  době  změkne,  Čímž  na 
palivu  mnoho  se  ušetří.  Takto  dušené  maso  jest  velmi  šťávnaté. 
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Vaři  li  se  voda  v otevřené  nádobě  a přivádí  stále  nové  teplo, 
nezvýší  se  v ní  teplota  vody ; ani  tenkráte  nebude  voda  při  obyčej- 
ném tlaku  vzduchu  teplejší,  kdyby  se  třeba,  jak  říkáme,  sebe  více 
klokotem  vařila.  Veškeré  nadbytečné  teplo  proměňuje  vodu  jen 
v páry,  a tyto  stačí  je  dokonale  pohlcovati,  tak  že  na  zvýšení  te- 
ploty vody  docela  nic  nezbude.*; 

Voda,  pokud  se  vaří,  nemění  své  teploty,  a páry  z ní  vystu- 
pující nejsou  také  teplejší  než  ona  sama.  Že  v parách  skutečně  tak 
veliké  množství  tepla  jest,  pozná  se,  když  se  do  studené  vody  pře- 
vádějí. Voda  se  jimi  ohřívá  i sváří.  Vede  li  se  pára  z nějaké  nádoby 
rourkou  do  nádoby  se  studenou  vodou,  bude  se  tato  vařiti, 
až  tam  as  o šestinu  vody  přibude,  která  z páry  skapalněla  a své 
teplo  vodě  postoupila.  Proto  se  může  parou  vařiti  i topili. 

Nejsou  naše  plotny  tak  zařízeny,  aby  všecka  výhřevnost  ohně 
náležitě  se  využiťkovala ; vždy  značná  částka  tepla  přichází  na  zmar, 
čemuž  ovšem  nelze  se  vyhnouti.  Větší  však  vada  dosavadního  to- 
pení spočívá  v tom,  že  mnohá  kuchařka  nezná  pravidel  topení  při 
vaření  a pečení  a proto  přikládá  beze  všeho  rozmyslu  pod  plotnu, 
až  se  tato  rozžhaví,  že  není  k ní  ani  přístupu,  až  všecko  syčí,  kypí, 
pálí  se  a celá  kuchyň  parou  a nesnesitelným  horkem  se  naplňuje. 
Mimo  to  vystupuje  ze  žhavé  plotny  neb  kamen  plyn,  tak  zvaný  ky- 
sličník uhelnatý,  kterýžto  zdraví  škodí. 

Je  II  na  uvaření  některého  jídla  většího  horka  potřebí,  tu  ať 
se  nikdy  nesahá  ku  klamnému  a převrácenému  prostředku,  aby  se 
hodně  topilo  čili  přetopilo,  — nýbrž  nechť  se  topí  stejným  ohněm, 
ale  vaří  v nádobě  přikryté  dobře  přiléhaj  ící  pokličkou,  ze  poklička 


*)  Tím  bí  vysvětlujeme  ochlazováni  těles,  když  povrch  jejich  kro- 
píme nebo  máčíme.  V některých  teplejších  krajinách  tížívají  nnpolévaných 
hliněných  nádob  k uschování  látek,  aby  se  ochladily,  zvláfitě  k uscho- 
vání vody. 

Takové  nádoby  mají  podobu  láhví  nebo  džbánů,  stěny  jejich  jsou 
velmi  pórovaté  (dírko vité).  Naplnili  se  vodou,  protéká  stěnami  a vypa- 
řuje se.  ubírajíc  ostatní  tekutině  teplo,  Čímž  se  udržuje  náležitě  čerstvou. 
Tak  vychladí  se  tekutina  asi  o 5 — 8 stupňů  dle  teploměru  Celeiusova. 
Chladičů  těchto  užívá  se  v horkých  krajinách,  kde  jsou  obyvatelstvu  vel- 
kým dobrodiním.  Ovlem  časem  ucpou  se  tyto  póiy  (dírky)  vápenitou 
usedlinon  z tvrdé  vody,  a proto  třeba  ji  opět  odstr&niti,  jinak  by  hrnce 
takové  posbyly  propustnost  a nápoj  více  nachladily.  Toho  se  docílí,  když 
se  do  nich  naleje  vody  kyselinou  solnou  nakyslé  a nechají  tak  nějakou 
dobu  stát,  Čímž  se  usedlina  rozpustí.  Takové  nádoby  by  i u nás  v Čase 
Sní  dělaly  velmi  dobré  služby.  Alespoň  by  se  voda  neb  vůbec  nápoj  měl 
ve  Žuich  poíýlati  žencům  v nádobě  ovinuté  mokrým,  v kolikero  složeným 
Katem.  Tak  se  bude  fiat  vypařovat!  a pohltí  vůkolní  teplo,  nápoj  pak 
zůstane  v nádobě  déle  studený. 
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přispívá  k zvýšení  teploty,  vysvítá  názorně  z toho,  že  jakmile  po* 
kličku  s vařící  vody  sejmeme,  tato  hned  následkem  ochlazení  a 
zmenšeného  tlaku  alespoň  na  chvilku  ustane  se  vaří  ti. 

Podle  všeho  jest  patrno,  že  na  topení  při  vaření,  pečení  atd. 
velmi  mnoho  zátěží.  Proto  jest  první  úlohou  řádné  kuchařky,  aby 
opatrně  topila;  kde  se  na  to  nehledí,  pokazí  se  velmi  mnoho.  Koli- 
kráte bylo  některé  jídlo  velmi  dobře  dle  předpisu  u hleděno,  buchty 
velmi  dobře  zadělány  i skynuty,  ale  — topič  je  potom  pokazil. 

Mnohá  hospodyně  myslí,  že  velmi  dobře  hospodaří,  když  ani 
sousta  nikde  nezmaří,  ale  nezřídka  skoro  každá  zbytečně  topením 
mnoho  proplýtváfá. 

To  at  bedlivě  se  uváží,  že  prudkým  vařením  ani  maso,  ani 
jiné  jídlo  dříve  nezměkne;  že  takto  vyváří  se  na  něm  jenom  teku- 
tina, k.  p.  polívka,  šťáva,  omáčka,  a mění  se  v páru,  s kterou  ne 
jen  živné  látky,  ale  i také  kořenná  chuť  a vůně  jídel  prchá  a jako 
přičmoudlá  mastnota  na  stropě  v kuchyni  se  usazuje  a dosti  čisto 
po  celém  domě  bývá  cítit.  Kde  je  kuchyň  očazena,  jest  důkazem, 
že  se  tam  nemírně  topí  a proto  také  jídla  často  se  připálí  nebo 
vy  kypí.  Stane-li  se  někdy  při  vší  opatrnosti,  že  něco  vy  kypí,  ta 
třeba  hned  okno  neb  dvéře  nebe  parník  otevřití. 

Přílišným  topením  si  nejvíce  na  zdraví  škodí  kuchařka  sama, 
a zvlášť  nemírné  horko  v kuchyních  bývá  Často  příčinou,  proč 
dívky  plotny  se  štítí,  poněvadž,  když  rozpáleny  od  plotny  vyjdou 
ven  neb  dokonce  na  průvan,  dostávají  bolení  hlavy,  očí,  zubů 
atd.  — 

Při  vaření  pokrmů  má  býti  na  plotně  pokud  možno  volno, 
totiž  všecko  budiž  odstraněno  co  tam  nepatří.  Tak  alespoň  děje  se 
v lepších  kuchyních.  V malé  domácnosti  nemůže  ovšem  pro  ušetření 
paliva  býti  toho  dbáno;  mnohdy  při  vaření  oběda  vaří  se  pro  drů- 
bež nebo  dobytek,  též  třeba  vyváří  prádlo  a pod.  Kde  .to  tak  dě- 
lají, musí  pak  zvlášt  na  to  hleděti,  aby  nádoby  s jídlem  byly  od 
hrnků  na  ostatní  domácí  potřeby  v přiměřené  vzdálenosti,  by 
z těchto  Žádná  nečistota  do  jídla  ne  vy  kypěla. 

Proto  nejlépe  jest,  když  pokličky  .na  jídlech  přesahují  okraj 
hrnku,  poněvadž  takto,  i kdyby  něco  z vedlejší  nádoby  vykypělo, 
padne  to  jen  na  pokličku,  steče  po  ní  dolů,  nevnikne  však  do  jídla. 
Taktéž  musí  se  dáti  pozor,  aby  při  sejímání  pokliček  s nádob  na 
Jdomácí  potřeby  neskapala  na  nich  sražená  pára  do  jídel. 

Z ohledu  šetrnosti  musí  se  v malé  domácnosti  též  toho  dbáti, 
aby  všecko  potřebné  co  možno  najednou  při  jednom  ohni  se  uva- 
řilo ; ne  jak  to  někde  dělají,  že  vaří  jak  se  jim  namate,  nebo  jedno 
po  druhém  a ke  každé  maličkosti  zvláště  topí.  Má  li  se  jen  nějaká 
maličkost'  vařiti  neb  ohřáti  k.  p.  thé  pro  nemocného,  tu  z ohledu 
šetrnosti  jest  výhodné  poříditi  lampičku  na  líh  (spiritus)  nebo  apa- 
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rát  na  vaření  petrolejem.  Mnoho  jest  domácností,  kde  na  plotní 
ohřívá  se  pouze  jeden  malý  hrnek,  ale  pod  plotnou  hoří  jako  v že- 
lezných hutích.  Tu  ovšem  stojí  palivo  mnohem  více,  než  jídlo 
samo,  jak  to  opěvuje  již  jedna  naše  prostonárodní  píseň : 

Táta  náš  si  máma  chválí, 

Že  mu  málo  dříví  spálí  — 

Když  ohřívá  polívku. 

Spálí  jenom  otýpku! 

Kdo  chce  topivem  jak  náleží  šetřiti,  nechť  rozdělá  oheň  teprv 
tenkrát,  když  všecko  k vaření  jest  již  uchystáno,  a z počátku  a t 
udělá  pod  plotnou  větší  oheň,  aby  se  zahřála,  ne  však  rozžhavila, 
a tak  všecka  jídla  brzo  přišla  do  varu  a potom  dále  jen  mírně,  ne 
prudce  se  vařila,  čímž  jsou  mnohem  chutnější  a křehčí.  Viz  o tóra 
též  při  vaření  masa. 

Peče-li  Be  v troubě,  musí  se  oheň  přistrčit  dál  k troubě,  aby 
tam  plamen  zasahoval,  poněvadž  je  tam  třeba  vyšší  teplot}',  než 
jaké  se  žádá  při  vaření ; proto  se  také  musí  poměrně  více  při lo žiti, 
při  čemž,  jak  s hora  bylo  podotknuto,  klade  se  dříví  ne  na  přič, 
nýbrž  na  dlouho,  po  létě.  Vaří  li  se  ale  jen  na  plotně,  udržuje  s* 
oheň  blíž  k předa  a polínka  a přikládání  na  přič  se  kladou  Co 
se  musí  více  vařiti,  dá  se  do  prostřed  plotny  na  větší  oheň,  co 
méně,  nechá  se  na  kraji  a dle  toho  se  i hrnky  na  plotně  musí  rov- 
nat!. Jak  se  kterému  jídlu  ještě  zvlášť  má  topiti,  je  udáno  při  jeho 
úpravě. 

Z ohledu  ušetření  paliva  třeba  upozorniti  i na  to,  aby  se 
v zimě  nikdy  nedávala  ohřívati  voda,  v nížto  plovou  kusy  ledu 
nebo  sněhu.  Takovou  dlužno  prve  přecediti,  aby  led  se  odstranil, 
jinak  se  nezačne  dříve  ohřívati,  dokud  poslední  kopgek  ledu  v ní 
neroztál.  O tom  se  sn  adno  přesvědčíme,  dáme  li  do  jedné  nádoby 
takovouto  přecezenou  vodu  (bez  ledu)  a do  druhé,  právě  íakovětéž: 
nádoby,  opět  vodu  s kousky  ledu  nebo  Bněhu.  Do  každé  z obou 
nádob  vnoříme  pak  po  jednom  teploměru,  kteréžto  uka^ovati  budou 
stejně  na  nulu  (0°).  Potom  postaví  se  obě  nádoby  na  plotnu  . V hrn^u  bez 
ledu  jočne  teploměr  brzo  stoupali  stále  výše,  kdežto  v nádobě  s leden* 
nebo  sněhem  se  z tnÍBta  ani  nehne,  dokud  tam  nebude  šatná  jenom 
voda,  poněvadž  led  na  roztáni  potřebuje  velmi  ritmoho  tepla  (asi  60 
stupňfi).  o kteréž  právě  voda  v druhém  hrnku  bhdě  zatím  teplejší.. 

Takto  mohou  hospodyně  seznati,  že  led  právě  tak  pohlcuje 
na  své  rozpuštění  všecko  teplo,  jako  voda  i při  sebo  větším  topeni 
se  na  vyšší  stupeň  varu  ne  vy  hřeje,  nýbrž  jenom  v páry  proměňuje  r 
jež  všecko  nadbytečné  teplo  dokonale  pohlcují. 

Ňic  tak  neodráží  jídlo  jako  palivo,  a tu  právě  rok  od  roka 
stoupající  jeho  céňy  k velké  šetrnosti  vybízejí.  Kde  služebným  sé 
j>nstí  v topení  vdlná  úzdá,  tu  zvláště  veliké  sumy  petiéz  se  zbytBČn& 
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vyženou  jen  komínem;  nikdo  jich  neužije,  kdežto  by  mnohá  po- 
třebná neb  užitečná,  nebo  i krásná  věc  se  za  ně  pořídit!  mohla. 
Každou  sebe  menší  denně  se  opakující  škodou  vzroste  za  rok  škoda 
veliká.  Tak  jako  kapka  ku  kapce  b plyne  7 potok,  tak  denně  jedno 
polínko  zbytečně  spálené  činí  do  roka  hezkou  hranici.  Zvlášť  v ku- 
chyni se  může  mnoho  proplýtvati,  ale  i také  při  opatrnosti  a pře- 
mýšlení mnoho  přihospodařiti.  Proto  sluší  paní  pilně  dohlížeti,  aby 
ve  všem  se  šetřilo  a každá  maličkosť  náležitě  byla  využitkována, 
ba  ani  odpadky  aby  nepřišly  na  zmar.  — Jsou  příklady,  že  v té 
neb  oné  domácnosti,  hlavně  vinou  paní  se  nedohlíželo,  a proto  také, 
jak  samo  sebou  se  rozumí,  v ničem  nešetřilo.  Později  by  se  bylo 
dohlíželo,  šetřilo  a hospodařilo,  ale  nebylo  na  čem.  Kdo  nedohlíží, 
sám  sebe  šidí;  kdo  nepočítá,  nezbohatne.  To  nechť  uváží  každá, 
bohatá  i ehudá,  a dle  toho  též  se  zachová;  nebo  manžel  nebude 
od  ní  pouze  žádá  ti,  aby  byla  hodnou  manželkou,  ale  též  spolu  řád- 
nou a dobrou  hospodyní.  Nebývá  po  vždy  Šťastným,  kdo  dostal  bo- 
hatou manželku,  ale  takovou,  která  dovede  se  vším,  co  muž  vydělá, 
moudře  a šetrně  hospodařiti. 


v. 

O nádobí. 


f^fi  úpravě  jídel  třeba  náležitého  ohledu  na  nádobí;  neboť  často 
'^od  něho  závisí  netoliko  dobrá  chuť,  barva,  ale  i zdravota 
pokrmu-  Kuchařka,  která  hy  v nádobí  nerozeznávala  žádného  roz- 
dílu, mohla  by  nevědomky  své  strávníky  i otravo  váti,  a mnoho  ne- 
mocí jeBt,  které  jen  v kuchyni  mají  svůj  původ  a které  jen  kuchařka 
zavinila,  dílem  neznalostí  pravidel  výživy,  nebo  chybnou  úpravou 
pokrmů,  nejČ&Btěji  pak  nádobím  zdrávi  škodlivým.  Zvláště  na  ná- 
dobí měděné  a mosazné  třeba  přede  vším  pozornosti,  aby  nikde  ani 
nej  menší  zelený  rez,  tak  zvaná  měděnka,  se  nenalézal,  který  dodává 
jídlu  odpornou  chuť,  jest  jedovatý  a zdraví  nejvýše  škodlivý. 

Jako  vůbec  v kuchyni  čistota  ve  všem  p&novati  má,  tak  zvláště 
a dvojnásobně  platí  to  o nádobí. 

Nádobí  má  býti  v každé  kuchyní  s dostatek,  aby  každé  jídlo 
ve  zvláštní  nádobě  se  mohlo  v&řiti  nebo  péci.  V tom  ohledu  zvláště 
na  venkově,  kolikráte  u dosti  majetných  rolníků,  bývá  pravý  nedo- 
statek ; kdežto  takřka  z každého  koutu  hojno&ť  hledí,  vypadá  to 
v kuchyni  prachudě.  Ano  ani  na  mléko,  aby  smetana  náležitě  se 
mohla  vystáti,  nebývá  dost  rádob.  Mnohá  hospodyně  raději  mléko 
na  vy  stálé  podtrhne  a takto  denně  se  okrádá,  než  by  nádobí  s do- 
statek koupila.  Taková  myslí,  že  Šetří,  a zatím  jest  nehospodyní. 

V kuchyni  pak.  v&ří-Ii  se  pro  několik  hostů  větší  oběd,  k.  p. 
o posvícení  nebo  při  jiné  příležitosti,  bývá  nedostatek  ještě  citel- 
nější. Tak  nezřídka  se  stává,  že  je-li  více  druhá  pečeně,  všecky 
upéci  Be  musí  na  jediném  pekáči,  poněvadž  jich  více  není  ve  stavení. 
Pečeně  se  vyndá  z pekáče  na  mísu  a postaví  na  vrch  kamen,  kdež 
okorá  a oschne  a nejen  na  úhlednosti,  ale  také  na  chuti  velmi 
utrpí. 
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Pak  na  tentýž  pakáč  vloží  Be  opět  jiná  pečeně,  k.  p.  po  zajíci 
husa  nebo  vepřovi  Nebo  peče  eg  husa  nebo  kachna,  telecí  maso 
a i třeba  koroptev  pohromadě  na  jednom  pekáči.  Že  takové  chuti 
k sobě  se  nehodí  a jídlo  nechutným  činí,  snadno  lze  se  domyeliti. 
Vypravuje  se,  že  francouzský  státník  Talleyrand,  byv  pozván  ke 
konsulovi  Cambacerovi,  pravil  mu  při  stole:  „Škoda,  Excellenci, 
přeškoda,  že  tato  koroptev,  jinak  výtečná,  ve  společnosti  tak  špatné 
byla  pečená  J“  Úsudek  tento  nebyl  hostiteli  lhostejný  ; dal  věc  ihned 
vyšetřiti  a shledáno,  že  byla  koroptev  pečena  při  skopovém  mase 
určeném  pro  služebnictvo! 

Totéž  platí  i ohledně  hrnků  a rendlíků  vůbec.  Na  každý  druh 
jídel  má  býti  při  jich  úpravě  upotřebeno,  pokud  možná,  zvláštních 
hrnků,  k.  p.  jiných  na  vaření  masa,  jiných  na  vaření  mléka,  kávy, 
čaje  a pod. ; rendlíky,  k.  p.  na  bílé  omáčky,  zaváření  ovoce  a poa. 
nemají  být  zamaštěné,  jinak  jídlo  nemá  ani  pravou  chuť  a též  tím 
tratí  svou  patřičnou  barvu  — k.  p.  upravuje- li  se  omáčka  z raků 
v starém,  zamaštěném  rendlíku,  nebude  míti  nikdy  pěkně  růžovou 
barvu. 

Vůbec,  co  se  týče  nádob  11a  masitá  jídla,  k.  p.  pečeně,  duse- 
niny,  musí  býti  vždy  výběr  jich  dostatečný ; neboť,  kdyby  se  v ná- 
době příliš  velké  nebo  zase  naopak  malé  upravovala,  nedocílilo  by 
se  nikdy  pravé  chuti. 

Pekáče  na  maso,  jež  se  má  péci  zvolna,  mají  míti  dno  tlustší, 
silnější,  nejen  proto,  že  jsou  trvanlivější,  ale  i že  se  v nich  maso 
snadno  nepřipélí  a omáčka  pod  ním  nevysmáli  ne. 

Nádoby  pak  na  pečení  řízků  a vůbec  na  spěšné  pečení  mají 
míti  dno  tenké,  aby  horko  mohlo  na  ně  zprudka  účinkovat!  a bíl- 
kovinu na  povrchu  masa  rychle  sraziti.  Řízky  (beefeteaks)  z takové 
nádoby  jsou  výborné,  kdežto  kdyby  byly  sebe  pečlivěji  uhleděiy, 
přece  pečením  ve  špatné,  nepostačí  tel  né  nádobě  se  zkazí. 

Poněvadž  tato  kniha  není  pro  kuchyně  vrchnostenské,  myslím, 
že  toto  připomenutí  není  od  mÍBta,  anať  jsem  měla  příležitost  o tom 
na  vlastní  oči  se  přesvědčit!,  jak  to  mnohdy  krátě  v dost  zámožné 
domácnosti  vypadá:  jídel  dost  ale  není  je  v Čem  zamíchat!  ani 
uvařiti!  Pak  ovšem  se  jídlům  jak  sluší  nemůže  vyhověti,  a při  vší 
výloze  na  ně  jsou  přece  pak  nechutná. 

Též  se  dlužno  zmíniti  ještě  o velmi  potřebném  předmětu 
v kuchyni,  totiž  o pokličkách,  jichž  ponejvíce  se  nedostává,  protože 
pravý  jejich  účel  a užitek  není  ani  znám.  Vídáváme  vařit  na  plotně 
pokrmy  nepřikryté,  parou  z nich  uchází  i chuť  i vůně;  také  se 
nedocílí  onen  stupeň  teploty,  jako  když  k.  p.  maso  86  vaří  ukrytá 
dobře  přiléhající  pokličkou. 

Mimo  to  bývají  takto  nepřikrytá  jídla  času  letního  plná  much, 
jež  při  letíce  nad  vystupující  páru  tam  padají. 
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Poněvadž  však  starosť  vzdělané  a přemýšlivé  hospodyňky  má 
také  v tom  záležeti,  aby  při  vaření  sílu  a chuť  v pokrmech  zacho- 
vala, nespokojí  se  tato  nyní  jen  pouhými  pokličkami,  ale  pořídí  si 
také  neprddyšně  (hermeticky)  uzavřené  nádoby,  k.  p.  anglický  parnj 
hrnec  nebo  papínBký,  norvežský  atd,  jak  zde  onde  v knize  o nich 
zmínka  se  činí. 

Jaké  nádobí  jest  dobré,  zdraví  neškodné,  nač  při  kupován* 
jeho  třpba  hleděti,  jak  je  Čistiti,  o tom  jest  pojednáno  v této  kapi- 
tole. Jenom  zbývá  ještě  všeobecně  připomenouti.  že  náleží  též  k šetr- 
nosti, aby  s každou  nádobou  a vůbec  se  vším  v kuchyni  potřebným 
Opatrně  se  zacházelo  a hledělo  dlouho  v dobrém  stavu  zachovali, 
čehož  jedině  pořádkem  se  docílí,  kdežto  nepořádken  všecko  rychle 
Be  zkazí. 

. K čistění  nádobí  i náčiní  jídelního,  jakož  i sklenic,  ubrusů  a 
pod.  má  hospodyně  pilně  pfihlížeti  a neponechá  váti  libovůli  čeládky, 
jak  by  s ním  zacháseti  sobě  usmyslila;  ať  Be  to  děje  šetrně,  aby  se 
nic  nepo tlouklo,  nezuráželo,  nepoškrábalo,  aby  bylo  všecko  netoliko 
jen  povrchně,  nýbrž  dokonale  čisté. 

Z Hesíti  služek  sotva  jedna  umí  dobře  nádobí  umy  váti,  a málo 
která  práce  v domě  se  tak  nedbale  konává,  jako  právě  tato,  jme- 
novitě nádobí  všelijak  zahýbané  a vroubkované  bývá  čisto  jen 
schránkou  pro  nečistotu. 

Zvláště  má  hospodyně  o to  dbáti,  aby  prádlo  na  stůl  při 
praní  bylo  náležitě  Šetřeno,  hlavně  aby  každé  dost  malé  poškození 
na  něm  hned  se  vypravilo,  taktéž  aby  se  nenechalo  ani  mnoho  za- 
špinit, nebo  špinavé  dlouho  ležet,  ani  příliš  Často  nepralo,  Čímž 
velmi  trpí. 

Všechny  hrnky,  rendlíky,  pokličky  atd.  buďtež  uschovány  na 
patřičném  místě,  aby  k nim  zvířata  nemohla.  Kdo  pořádku  v ku- 
chyni uvykl,  zajisté  nemálo  se  podiví,  vidí-li,  jak  zde  onde  se  děje, 
kterak  kočka  nebo  pes  talíře,  hrnky  a pod.  olizují! 

Prve  než  nádobí  se  myje,  mají  se  nepatrné  zbytky  jídel 
e hrnků,  talířů  a pod  trochou  teplé  vody  spláchuouti  z jedné  ná- 
doby do  druhé,  načež  tyto  splachy  se  dají  zvířatům  na  zvláštní  pro 
ně  určenou  nádobu,  která  se  taktéž  dle  potřeby  umyje,  nikdy  ale 
ne  ve  střezu  zároveň  s ostatním  nádobím  Opláchne-li  se  takto  ná- 
dobí prve  trochu  z většího  zvířatům  a pak  teprv  na  čisto  myje,  tu 
Be  voda  tak  neznečistí  a nezamastí. 

Před  upotřebením  musí  se  každá  nádoba  dobře  prohlédnout'*, 
není -li  zaprášena  neb  jinak  znečistěná. 

Jaké  nádobí  by  v kuchyni  mělo  býti,  nedá  se  urČovati,  poně- 
vadž každý  dle  možnosti  si  kuchyň  zařídí.  V domácnosti  skrovné, 
lf.  p.  kde  málo  kdy  se  něco  neobyčejnějšího  vaří,  zastane  formu  na 
nákyp  nebo  paštiku  jednoduchý  rendlík  železný  (bundový  bývá 
u kraje  do  vnitř  zahnutý,  a proto  se  z něho  nákyp  špatně  vyklopí). 
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Vypichovadlo  na  koblížky,  věnečky,  koláčky,  zastane  vinná  sklenička, 
a u věnečků  může  se  prostředek  vypíchnout!  čistým  náprstkem.  Je-li 
třeba  péci  cukroví  na  plechu  s nízkým  okrajem,  který  má  jednu 
stranu  bez  kraje  k sešoupnutí  pečivá,  může  se  obyčejný  plech  na 
buchty  obrátili  dnem  vzhůru ; formu  na  suchárky  zastane  papírová 
kapsička  (viz  práce);  na  protlačování  (passirování)  může  posloužiti 
místo  síta  žíněného  jen  cedník,  jako  je  na  cezení  nudlí  a místo  pro- 
tlačovadla  možno  upotfebiti  trdýlka,  jímž  se  tře  mák;  kotlíček  na 
dělání  sněhu  z bílků  zastane  čistý  hrnek,  nebo  je-li  bílků  jen  málo, 
i talíř,  a místo  metly  může  být  i vidlička;  jedna  špik© vád  jehla 
postačí. 

Že  však  hrnků,  rendlíků,  pekáčů  musí  býti  dostatek  a proč, 
bylo  již  svrchu  pověděno. 

V kuchyních  pak  větších,  vznešenějších,  mívají  obyčejně  neb 
alespoň  míti  mají:  hrnky  rozdílné  velkosti,  taktéž  rendlíky  hlubší 
i mělké,  též  s dlouhým  držadlem  (Piů1:  a sauté),  a pekáče  rozdíl- 
ného druhu;  bábovky  aspoň  dvě  buď  hliněné,  plechové  nebo  mědě- 
né; po  dvou  formách  na  nákypy,  crůny,  rosoly,  pudding/,  dorty, 
jednu  formu  věncovou  (Bardure)  na  aspik  a i jinou  potřebu;  jednu 
formu  na  anýzový  chléb,  jednu  na  suchárky,  jednu  na  oplatky, 
jednu  na  omeletky,  jednu  formu  na  sázené  vejce  a lité  vdolečky; 
jednu  otvírací  formu  na  dorty  a vroubkovanou  otvírací  na  paštiky 
(na  studené  paštiky  též  mívají  nádobu  porcelánovou  s víkem);  jednu 
formu  kulatou  v podobě  hrasu  na  sekaniny  (Pain)  atd.  Plechy  na 
buchty,  koláče,  cukrovinky;  12  malých  formiček  kulatých  (vandli- 
ček)  a 12  podlouhlých  (tyček),  12  formiček  k vvpiehování  rozličných 
tvarů;  jednu  formičku  lžičkovou  na  vypich  o vání  knedlíčků;  též  moř* 
ské  mušličky  (capisantis)  a mušličky  porcelánové  (coquilles),  větší 
a menší  (ke  koupi  v obchodech  se  zbožím  porcelánovým)  ;*)  jednu 
stříkačku  s různými  násadami  k vyndávání  k.  p.  na  klobásy, 
s hvězdou  na  stříkánky,  Bvroubky.  Jednu  plechovou  dlouhou  ná- 
dobu na  vaření  celých  větších  ryb ; kotlíček  a metlu  drátěnou  na 
dělání  sněhu;  metlu  březovou  oloupanou  na  dě‘ání  smetanové  pěny ; 
12  jehel  špiko vacích  rozličné  velkosti  (dostati  je  lze  již  srovnané 
v úhledném  pouzdru  (etui),  několik  jehel  na  dressirování ; bubínek 
na  pražení  kávy;  mlýne*  na  mletí  kávy;  mašina  na  vaření  kávy, 
£aje ; jeden  mosazný  hmoždíř,  jeden  menší  železný,  jeden  kamenný 
s paličkou  z hruškového  dřeva,  k.  p.  na  tlučení  mandlí,  sekanin  ; 
bubínek  na  prolévání  cukru,  jednu  schránku  s cedníkem  na  posypávání 


*)  Při  kupování  jich  musí  se  hleděti  na  to,  aby  všechny  pěkně 
rovně  stály  a k jedné  straně  se  neklonily.  V novější  době  podávají  i 
Šťávy  z pečeně  ve  zvláštních  velkých  muSIích  zároveň  na  míse  s pečení 
umístěných,  a nebo  podobné  mušle  potřebují  při  ozdobování  jídel  na  roz- 
ličné vložky.  Při  koupi  jich  platí  totéž,  co  svrchu  pověděno. 
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koláčů  a pod.  cukrem ; kartáčky  na  lanýže,  ústřice  a k jiným  potřebám ; 
struhadla,  nálevky,  sběračky,  cedníky,  opěno vačky,  vybfračky  na  ryby, 
štrudle ; dva  kulaté  nože  (kra  jáče) ; d vě  velké  lžíce ; dva  velké  nože,  jeden 
nůž  na  krájení  slaniny,  nůž  na  Šunku,  jeden  zavírací  nožíček  a jeden  na 
otvírání  ústřic,  jeden  na  vy  kroužení  jaderníků  z jablek,  nůž  vroubkovaný 
na  dresirování  zeleniny,  dvourohé  vidličky,  dlátko,  pilku  na  řezání 
kostí,  jeden  sekáček  na  maso,  sekáček  na  cukr;  malé  vážky,  tak- 
též i větší  (nejlépe  malou  decimální)  a potřebná  závaží;  sklenice 
na  zavařeniny,  láhve  na  šťávy  ovocné;  dostatečné  množství  poklic, 
vařeček  a k vedl  o vaček;  kružítko  na  koláče,  vát,  váleček,  prkénka 
na  krájení  zeleniny,  na  rozkrajování  masa,  též  potřebnou  k tomu 
paličku,  prkénka  na  všeliká  pečivá  k.  p.  koláče ; síta  na  cezení  po- 
povidel,  na  prosívání  mouky ; jiné  žíněné  síto  na  protlačování  a 
potřebné  k tomu  protlačovadlo,  síto  na  vyklopování  buchet,  dortů ; 
palička  na  klepání  masa  i dřevěná  slánka;  kružátka  na  okurky, 
kružadla  na  zelí ; Špalek  na  sekání  masa ; cínová  krabice  na  dělání 
tnraženin,  k tomu  též  dřevěná  lopatka  a škopíček;  střezy,  konve 
štoadev  na  vodu;  nádobu  na  uhlí;  k plotně  kleště,  pohrabáč  (ra- 
ději delší),  lopatku  ; do  trouby  třínožku  vyšší  i nižší. 

Kde  častěji  žebírka  (kotletky)  pekou,  jest  výhodné  míti  na  tu 
rošt;  zvláště  skopová  žebírka  na  rošti  pečená  náležejí  mezi  nejjem- 
nější jídla  a nejsou  nikdy  z pekáčku  tak  výborná  jako  na  roštu 
pečená.  Rošt  plechový  však,  jak  někde  jej  mívají,  nestojí  za  nic, 
proto  že  má  široké  pruhy,  pro  něž  nemůže  horko  na  maso  stejně 
účinkovali ; mnohem  lepši  jsou  železné. 

Též  musí  býti  s dostatek  utěráků  na  lžíce,  nože  atd. ; tyto 
musí  však  býti  jinak  střiženy  než  utěráky  na  ruce,  aby  se  potom 
ve  spěchu  a nedopatřením  nepletly.  — Též  o hadry  ku  braní  hrnců 
s plotny  a pekáčů  z trouby  nemá  býti  v žádné  kuchyni  nouze. 

Tím  však  není  ještě  vše  vyčerpáno,  co  v dobře  zařízené  ku- 
chyni ná  Lýtl;  jsou  ještě  mnohé  jiné  potřeby,  kterých  by  však 
hospf  dj  ůka  třeba  ani  nikdy  nepotřebovala  a které  jen  pro  kuchyně 
panské  se  hodí  a proto  se  zde  pomíjí. 

V novější  době  užívá  se  v kuchyních  též  rozličných  strojů, 
jako : krájedlo  na  maso,  na  nudle,  sekadlo  na  zeleninu,  oškrabo- 
vadlo  na  zemčata,  olupovadlo  na  jablka,  vylupovadlo  pecek,  maČka- 
dlo  na  citrony,  struhadlo  na  mandle,  bubínkové  struhadlo  na  cukr 
a mnoho  jiných  potřebných  a užitečných  strojů,  jež  práci  v kuchyni 
velmi  usnadňují.  Proto  hodí  se  výborně  do  větších  kuchyní,  kde  se 
často  tabule  strojí,  do  hostinců  a podobných  závod B ; ale  pro  skro- 
vnou domácno-C  jsou  příliš  nákladný,  a hospodyně,  jež  vaří  jen  pro 
málo  osob,  jich  na  mnoze  ani  nepotřebuje,  zvlášť  kde  nikdy  hostě 
nepřicházejí.  Čistění  a ošetřování  takového  stroje,  aby  nikde  nechy- 
til rez,  by  ji  stálo  více  práce,  než  práce  sama,  kterou  by  jím  vyko- 
nali chtěla.  — 
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Mimo  uvedené  nádobí  a stroje  mají  v kuchyních,  kde  se  lépe 
vaří,  také  teploměr  (Thermometer  — celý  skleněný)  na  zkoušení 
tekutin,  k.  p.  mléka  nebo  vody  na  zadělávání,  potom  i cukromčr 
Čili  hustoměr  (viz  vaření  cukru  do  rozličných  stupňů)  (Aráometer) 
na  zkoušení  vařeného  cukru  nebo  na  zkoušení  solného  roztoku  atd., 
čímž  se  práce  velmi  usnadní.  Rozumí  se  samo  sebou,  že  se  podobné 
přístroje  musí  chovati  v náležité  opatrnosti. 

Stroje  tyto  jsou  na  prodej  v bazaru  v Praze,  též  i jinde.  Nyní 
následuje  poučeni,  čeho  při  kupování  nádobí  vůbec  třeba  dbáti  a 
jak  je  čistiti. 

Nádobí  hltnhté . Při  kupování  nádobí  hliněného  má  hospodyně 
hlavně  k tomu  hleděti,  aby  bylo  velmi  dobře  vypálené  a vnitřní 
jeho  glasura  živě  lesklá  a tak  tvrdá,  aby  nošem  se  nenechala  rý- 
pati. 

Nejlepší  zboží  hliněné  jest  vypáleno  za  teploty  poměrně  vy- 
soké, kterouž  roztěká  se  úplně  glasura,  držící  málo  kysličníku  olov- 
natého čili  klejtu.  Zboží  hrnčířské  s dostatek  vypálené  jest  tvrdé  a 
jasně  znějící;  kyselé  pokrmy  neubírají  mu  kysličníku  olovnatého, 
prcčež  lze  užívati  nádobí  tohoto  beze  vší  obavy  před  otrávením. 

Také  pozná  se  dobré  zboží  hrnčířské,  že  se  zdá  v ruce  lehké, 
kdežto  špatné  jest  těžké. 

Zhusta  přihází  se  však.  že  glasura  obsahuje  volný  čili  ne- 
sloučený  kysličník  olovnatý  (klejt),  který  se  snadno  rozpouští  v ky- 
Eelých  nebo  mastných  pokrmech.  Tak  Činí  vždy  při  nízké  teplotě 
vypálená  glasura,  ku  které  se  vzalo  mnoho  leštěnce  olovnatého. 
Takovéto  málo  vypálené  a nejasně  znějící  nádobí  hliněné  nemá  ho- 
spodyně nikdy  kypová  ti,  protože  glasura  olovnatá  jest  na  něm  roz- 
pustná a takto  sloučili  se  může  s pokrmy.  Sloučeniny  olova  jsou 
vesměs  jedovaté  a působí  prudké  hryzení,  tak  řečenou  koliku  olov- 
natou. 

Často  děje  se  otrava  olovem  od  užívání  nádobí  z cínu,  olovo 
obsahujícího,  od  špatně  vypáleného  nádobí  hrnčířského  a zahalová- 
ním do  šalbice  olovné  k.  p.  čókolády. 

Otravování  olovem  z glaBury  hliněných  nádob  děje  se  někdy 
pozvolna  a nepozorovaně  a bývá  příčinou  chřadnutí  a mnohých  jiných 
nemocí  k.  p.  žaludečního  kataru,  průjmu,  bolestech  ve  střevech, 
jichž  původ  se  často  ani  nepozná.  Z toho  patrno,  že  všeliké  ku- 
chjňské  nádobí  obsahující  část  olova  musí  se  přísně  vymýtiti,  pro- 
tože kyseliny  rostlinné  v kuchjnfch  zhusta  se  vyskytující  snadno 
olovo  rozpouštějí. 

V Čechách  a Německu  užívá  se  zhusta  hnědého,  velmi  tvrdého 
hliněného  zboží,  jehož  glasura,  olova  prostá  nerýpá  se  nožem  neb 
vidličkou.  Takové  zboží  hliněné  vyváží  se  na  přiklad  z Valdenburku 
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a slezské  Boleslavi  (Bunzlau,  odkudž  se  obecně  nazývá  bundové). 
Zboží  toto  nenáleží  do  téže  skupiny  jako  obyčejné  zboží  hrnčířské, 
neboť  jest  v lomu  hutné,  nevseává  kapalin,  tudíž  dlužno  je  vřaditi 
mezí  kameninu  — zboží  kamenné. 

. . f f 

U nás  takové  kamenné  nádobí  napodobuje  se  zhusta  z hlíny, 
vypalující  se  do  hnědá,  a opatřuje  se  glasurou  měkkou  olovnatou ; 
platí  o něm  totéž,  co  pověděno  o nádobí  hrnčířském. 

Prve  než  v nové  nádobě  pokrmy  vaříme,  máme  ji  dříve  na 
plni  ti  vodou  a tak  den  v ní  nechati  stát.  Načež  se  voda  vyleje  a 
naplní  jinou  a sice  dešťovou  smíchanou  s octem  a solí,  a sice  20. 
díl  soli  a 80.  díl  octa  dle  toho,  mnoho*  li  váží  voda,  a tak  nechá  se 
3 hodiny  vařit,  pak  odstaví  se,  aby  vystydla.  Potom  se  voda  vyleje, 
nádoba  dobře  vydrhne,  opláchne  a teprv  ku  vaření  co  úplně  zdraví 
neškodná  může  se  potřebovali.  — Cheerae-Ji  se  přesvědčiti,  není-li 
tg  vylité  vodě  olovo  z glasury  rozpuštěné,  dobře  ji  zamíchejme, 
nalejme  jí  trochu  do  sklenice  a přidejme  něco  vody  sirovodíkové 
(z  lékárny) : - zhnědne-li  voda  neb  zčerná  buď  hned  nebo  za  krátký 
čas,  jest  v ní  olovo,  které  z glasury  vařením  do  vody  se  vyloučilo. 
Nádobí  takto  vyvařené,  jest  potom  zcela  neškodné,  jelikož  všecken 
s hlínou  nesloučený  klejt  octem  a solí  se  rozpustil  a tak  odstranil. 

Také  se  doporoučí  do  takové  nádoby  naliti  trochu  octa  a ne- 
chati jej  v ní  zahřát  až  k varu  — zčerná-li,  jest  polgv^  jedovatá 
(obsahuje  olovo). 

Přj  novém  nádobí  jest  vůbec  opatrnosti  velmi  třeba,  poněvadž 
může  glasura  na  některém  místě  jen  volně  přiléhati  a při  potřebě 
pak  přijíti  do  pokrmu ; proto  jest  svrchu  uvedené  vaření  s vodou, 
solí  a octem  velmi  dobré 

Nádobí  hliněné  čistí  se  nejlépe  vřelou  vodou,  aneb,  je-li  za- 
maétěná,  luhem ; pískem  se  vydrhne,  čisté  opláchne  a dá  Bušiti  na 
plotnu,  nebo  do  trouby.  Takovéto  sušené  nádobí  vydrží  déle  než 
utírané  a také  se  utěrákfi  ušetří. 

Luh  na  nádobí  dělá  se  bud  ze  sody,  nebo  z popele  ze  dříví* 
na  9 litrů  vody  dá  se  asi  30  gramů  sody  nebo  půl  litru  popele. 

Se  sodou  se  vařiti  nemusí;  ale  s popelem  nechá  se  pře va řiti, 
až  se  pěna  zavařila,  musí  se  však  dáti  pozor,  aby  nevy kypěl. 

Také  se  nesmí  do  něho  při  vaření  přiliti  studené  vody,  poně- 
vadž pak  ruce  od  takového  louhu  pukají.  K potřebě  pak  rozředí  se 
teplou  vodou  dle  toho,  jak  ostrý  jej  potřebujeme. 

Hrnce,  v nichž  nalito  bylo  máslo  nebo  sádlo,  třeba  dříve 
dobře  vyvařiti,  než  se  poznovu  opět  máslo  do  nich  naleje.  Proto 
naleje  se  do  nich  vody,  přidá  popele  a postaví  pak  tak  do  většího 
hrnce,  v němž  jest  taktéž  voda  e popelem  a nechá  na  plotně  vy- 
vařit. Potom  hned  za  horka  musí  se  vydrhnout,  aby  vyvařená  mast- 
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nota  do  nich  opět  nevsákla;  dle  potřeby  musí  ee  vyváření  i opa- 
kovat). Tak  se  úplně  vyčistí,  což  jest  nevyhnutelné  proto,  aby  máslo 
neb  sádlo  nedostalo  pak  v nich  ošklivou  příchuť. 

Nádobí  naschlé,  napálené  nejlépe  se  čistí,  poklopi  li  se  do 
střezu,  v němž  je  vřelá  voda;  tak  se  všecky  škraloupy  odpaří.  Ná- 
dobu vůbec  jakoukoliv  jen  málo  potřebovanou,  skoro  Čistou,  jest 
dobře  opláchnout!,  vysušili  a dáti  potom  na  patřičné  místo,  aby 
zbytečně  mnoho  nádob  po  stole  nebylo. 

Nádobí  hliněné  musí  býti  velmi  čisté,  uezamaštěné;  taková 
nečistá  nádoba  zkazila  by  každé  jídlo  v ní  upravované.  Zvlášť  ná 
poje,  smetána,  Čaj,  zavařeniny  ovocné  mají  se  vař  i ti  v nádobě  vel  ni  i 
čisté,  aby  měly  svou  pravou  chcf,  nač  vždy  ještě  při  jich  úpravě 
jest  upozorněno,  neboť  přísloví  praví : 

Čím  hrnek  navře,  tim  zapáchá. 

Je  li  voda,  jež  v kuchyni  se  potřebuje,  vápení tá,  usazuje  se 
na  nádobí  tak  zvaný  přfvar  čili  kámen  kotlový.  Při  vaření  takové 
vody  vypuzuje  se  totiž  kyselina  uhličitá  a tvoří  tak  uhličitan  vápe- 
natý, který  na  nádobách  se  usazuje  jako  kůra.  Chceme-li  ji  odstra- 
niti,  dá  se  do  nádoby  takové  trochu  vodou  rozředěné  kyseliny  solné, 
nebo  trochu  silného  octa,  čímž  se  kámen  rozpustí ; nebo  dá  se  tam 
vařiti  voda  a přidá  trochu  salmiaku,  čímž  se  Čásť  usedliny  rozpustí, 
ostatní  pak  rozdrobí  a změkne,  načež  může  se  pozorně  z nádoby 
vyloupati.  Přidali  se  do  vody  po  každé  trochu  sody,  zabrání  se 
tvoření  kamene  kotlového. 

Nádobí  železné,  nenMi  uvnitř  glazurované,  jest  sice  zdraví  zcela 
neškodné,  nehodí  se  však  ku  každé  potřebě,  poněvadž  pokrmy  ob- 
sahující tříslovinu,  k.  p.  hrách,  zelí.  ovoce,  v něm  zfialoví,  až  i 
zřemají,  protože  tříslovina  něco  železa  rozpustí,  odkudž  pochází 
pak  zmíněná  barva,  kterážto  jest  zdraví  zcela  neškodná,  ale  činí 
pokrmy  neúhlednými  a dodává  jim  příchuti  jako  inkoustem. 

Účinky  této  třfslovíny  jsou  zvláště  patrny  na  nožích,  když 
jimi  ovoce  loupáme.  Čím  železo  měkčí,  tím  více  zfernájí  pokrmy 
v něm  vařené;  proto  také  nádobí  železné  s glasurou  již  částečně 
oprýskanou  se  na  každý  pokrm  k vaření  nehodí;  ale  na  brambory 
nebo  na  vodu  velmi  dobře  lze  upotřebili;  též  se  může  na  takových 
oprýskaných  rendlíkách  smažiti. 

V nádobách  železných  a vůbec  kovových  vaří  se  dříve  než 
v hliněných,  protože  kovy  jsou  dobří  vodičové  tepla;  rychle  teplo 
přijímají  a taktéž  rychle  pokrmům  v nich  upravovaným  sdělní,  na- 
opak zase  taktéž  rychle  teplo  vy potíštějí  a chladnou;  hliněné  nádobí 
pak  počítá  se  k špatným  vodičům  tepla,  poněvadž  je  pomalu  přijí- 
mají a opět  pomalu  vypouštějí  a chladnou. 

Při  kupováni  nádobí  železného  hleďme  se  přesvědčiti,  zdali  je 
glasura  (email)  dobře  jako  ulitá  & nikde  odedmutá  jako  bublinky, 
protone  tam  nejspíše  od  prýská. 
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Poněvadž  tato  gl&Bura  obsahuje  taktéž  olovo,  jako  poleva  u ná- 
dobí hliněného,  proto  prve,  než  novou  emailovanou  nádobu  železnou 
na  vaření  pokrmů  potřebujeme,  máme  ji  na  tentýž  způsob  vjvařiti 
a vyřiBtiti,  jak  udáno  při  nádobi  hliněném.  Toho  nemá  nikdy  býti 
opomenuto,  poněvadž  se  jedná  zde  o zdraví.  Nechť  se  nikdo  ne- 
spokojí myšlénkou,  že  z glasury  jen  malinko  olova  (nebo  mědi  při 
měděném  a mosazném  nádobí)  do  těla  vejití  může;  déje-li  se  to 
každodenně,  postačí  potom  úplně  k polkopání  zdraví.  Zvlášť  po 
krmy  kyselé  není  rad  no  v takovýchto  nádobách  úpravo  váti. 

Železné  nádobí  čistí  se  povrchu  louhem  a drobným  pískem, 
uvnitř  pak  otrubami  neb  dřevěným  popelem.  Vaří-li  se  nějaký  po- 
krm  z mléka  v železné  nádobě,  pak  násle Jiyící  pokrm,  kterýž  v téže 
nádobě  se  upravuje,  nemívá  pěknou  barvu;  proto  lépe  jest  tako- 
vouto nádobu  prve  vodou  s pšeničnými  otrubami  vjvařiti. 

Na  , vaření  mléka  však  nemělo  by  se  nikdy  upotřebí  ti  nádobí 
kovového  protože  mléko  v něm  vařené  ztratí  tučnoBt  Skvrny  od 
některého  jídla  se  v)  Čistí  dřevěným  olejem  a otrubami.  Pekáč  uvnitř 
zašlý  od  pečení  prv  Be  trochu  ohřeje  a pak  klůckem  namáčeným 
\e  studeném  octě  vyšoupává  tak  dlouho,  až  nečistota  pustí,  načež  se 
pekáč  odrhne  ještě  velmi  jemným  pískem  neb  popelem  a opláchne. 

Na  pečení  jest  však  lepší  pekáč  hliněný,  poněvadž  ze  železného 
nemá  pečeně  nikdy  ťik  dobrou  šťávu  neb  omáčku,  jako  z hliněného ; 
na  smažení  však  je  železný  rendlík  výborný,  i buchty  jsou  z něho 
dobré,  majíce  lepší  kůrku. 

Aby  nádobí  železné  neoprýskalo,  nemá  Be  nikdy  prázdné  sta- 
větí na  horkou  plotnu,  ani  náhle  ochladiti,  ani  rozpáliti,  k.  p.  do 
studeného  nesmí  se  vliti  vařící  vody  a naopak  studené  do  rozpále- 
ného, — 

V novější  době  užívá  se  též  nádobí  ze  železného  plechu  uvnitř 
emailovaného  a jest  při  něm  téže  opatrnosti  třeba  jako  při  Želez- 
ném a též  tak  se  Čistí, 

Plechové  pocínované  nádobi  čistí  se  (jen  když  toho  potřeba) 
přesličkou  a vřelým  louhem,  až  se  leskne,  potom  čistě  opláchne  a 
usuší.  Častým  čistěním  se  brzo  opotřebuje;  proto  uschovává  se 
v suchu  v uzavřené  almárce,  aby  němu  sni  prach,  ani  pára  a 
Vlhko  nemohly  a tak  vydrží  nqjdéle. 

Podobně  i cin.&t  čistí.  Zastaralé  skvrny  cínu  se  čistí  lučavkou 
a za  chvilku  přesličkou  vydrhnou. 

Plechy  od  cukrovinek  se  čistí  nejlépe,  když  se  na  teplé  plotně 
trochu  ohřejí  a potom  dobře  pijavým  papírem  zvlášť  v koutečká*h 
vytrou. 

Plechy  na  buchty,  koláče  a pod.,  nepeče-li  se  na  nich  často, 
nejlépe  jest  po  upečení  pečivá  nemyti,  ale  nechati  tak  zamaštěny  a 
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uložiti  do  sucha,  aby  nechytily  rez.  Teprv  před  upotřebením  at  se 
omyji,  ne  však  mnoho  drhnou,  protože  tak  rezaví,  a je  li  v nich  od 
řezu  dost  malá  dírka,  nejsou  více  na  pečivo  k potřebě,  pro- 
tože tudy  vytéká  mastnota  po  troubě. 

Teře  li  se  však  často,  jest  výhodné  hned  po  upečení  plechy 
dobře  vytřít!  pijayým  papírem  v líhu  omočeným,  aby  se  nikde  ani 
místečka  nevynechalo,  načež  v suché  chladné  místnosti  se  uloží; 
totéž  platí  o formách. 

Nádobí  médéné,  není-li  vydnovanó,  jest  zdraví  nejvýše  škod- 
livé. Měď  totiž  má  velkou  příbuznost  ku  kyslíku,  slučuje  se  s ním 
velmi  snadno  a stává  se  pak  rozpustnou  Proto  se  takové  nádobí 
musí  vycínovati  čistým  cínem,  v němž  není  obsaženo  olovo ; cín 
chemicky  čistý  jest  zdraví  zcela  neškodný ; obyčejné  kyseliny,  b ja- 
kýmiž  v kuchyních  jest  činiti,  jej  neporušují  i jen  za  delší  dobu 
mohou  ocet  nebo  kyselina  Bolná  žíravé  na  něm  leptati. 

Při  koupí  nádobí  takového  se  dlužno  přesvědčiti,  není  li  vyči- 
ňováni do  modra,  a kdyby  setřelo  prstem,  zdali  nemaže ; cbé  by  bylo 
důkazem,  že  v cínování  jest  olovo.  Taktéž  vaří  ii  se  v takové  ná- 
době voda  s octem  (stejným  dílem)  a potom  přidá  do  ní  soli  ku- 
chyňské, nesmí  Be  tekutina,  když  je  cínování  dobré,  zkaliti. 

Cínování  čisté  jest  lesklé  jako  stříbro  a kápne  li  se  na  ně 
trochu  sehnané  kyseliny  octové,  nemění  se  lesk,  ale  utvoří  paprsko- 
vitou kresbu. 

Nádobí  takové  radno  Často  prohlédnout!,  není  li  cínování  místy 
setřené,  poněvadž  by  se  tam  tvořil  rez  měděný,  čili  měděnka,  kte- 
ráž jest  jedovatá,  zvlášť  vaři  li  se  v něm  nakyslé  pokrmy,  jimiž  se 
měď  rozpouští  a z počátku  jeví  jako  hnědé  skvrny,  které  brzo  83- 
zelenají.  Ani  v nádobách  dobře  vyčiňovaných  nesmí  se  kyselé  věci 
uschovávali,  poněvadž  kyseliny  delší  dobou  cín  rozpouštějí.  Mnohá 
zdlouhavá  a bolestná  nemoc  žaludku  může  mfti  svůj  původ  v otrá- 
vení některým  zdraví  škodlivým  kovem. 

Nádobí  měděné  čistí  se  na  povrchu  vodou  z uvařeného  hrachu , 
nebo  výpalky,  syrovátkou,  těstem  z mouky  a octa  — uvnitř  vymyje 
se  přealičkou  a louhem,  pak  vždy  dobře  opláchne  a usuší.  Věci 
však,  kterými  měď  byla  myta,  nesmí  se  pak  nikdy  dáti  některému 
zvířeti. 

Častým  čistěním  Be  cín  Betfe  a třeba  dáti  nádobu  vycínovati, 
což  při  stálé  potřebě  Be  musí  skoro  každý  měsíc  opakovali,  čímž 
ovšem  takové  nádobí  velmi  se  zdraží. 

Nádobí  mosazné  a hmoždíře  čistí  Be  jako  měď.  Čím  více  se 
však  takové  nádobí  čistí,  tím  snadněji  Be  opět  okysličuje  látkami 
kyslík  obsahujícími,  pakli  se  s nimi  přímo  dotýká. 
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Mo&az  se  skládá  z 71  dílů.  mědi  & 29  dílů  činku.  Nádobí  mo- 
sazné (ze  žlutého  plechu)  není-li  vyčiňované,  jeat  ještě  nebezpečnější 
než  měděné,  protože  je  měkčí  a snadněji  se  rozpouští ; tudíž  se  k va- 
ření a zejména  k uschovávání  pokrmů  nemá  nikdy  upotřebiti. 

Jsou  krajiny,  kde  klempíři  zhotovují  k p.  sběračky,  cedníky* 
struhadla  atd.  jen  ze  žlutého  plechu,  poněvadž  z bílého  plechu  by 
jich  nikdo  nekoupil,  což  však  ze  zdravotních  ohledů  rozhodně  za* 
vrhnouti  sluší.  Kuchyňské  nářadí,  lžíce  a jiné  věci  neměly  by  se 
ho' oviti  z mosazi,  jelikož  jest  tato  snadněji  v kyselinách  rozpustná 
mědi  samé,  a mÍBto  jednoho  jedu  nalézají  ba  v roztoku  pak  dva. 

Mosazné  mlýnky  na  kávu  třeba  uvnitř  často  prohlédnout!  a 
vyčistili,  když  se  tam  plíseň  usadila.  Mlýnek  takový,  má-li  býti 
dobrý,  nechť  má  mlecí  stroj  z kovaného  železa,  ne  pak  z litiny, 
sice  se  brzo  opotřebuje.  Chválí  se  velmi  mlýnky  francouzské,  při 
nichž  se  točí  klikou  kolmo  a dle  vůle  buď  jemně  neb  hruběji 
mele. 

Nádobí  porcelánové*  Dobrý  porcelán  je  zcela  bílý,  má  lom 
lesknavý,  lasturový,  jest  průsvitný,  pevný  a tvrdý,  že  ocílkou  křeše. 
Čím  méně  se  dělí  vrchní  glasura  od  vnitřní  hmoty,  tím  lepši  jest 
porcelán. 

Porcelánové  nádobí  nesmí  se  nikdy  mýti  ve  vřelé  neb  vařící, 
nýbrž  jen  hezky  teplé  vodě.  Myje  se  tenkým  klftckem  a hned 
opláchne  v čisté  vlahé  vodě  a poklopí  na  stůl  — větší  a těžší  ná- 
dobí do  spod  a lehčí  na  vrch.  Ve  studené  vodě  je  oplachovat!  není 
rad  no,  poněvadž  neumyje  se  tak  čistě  a puká. 

Zašlé  nádobí  porcelánové  čistí  se  otrubami  a teplou  vodou  a 
potom  se  opláchne.  Konvičky  s trubkami  k.  p.  na  kávu,  čistí  de 
kartáčkem  na  drátě,  jako  je  na  čistění  láhví.  Aby  se  též  uvnitř 
nádoby  mohly  dobře  vyčistit,  nabalí  se  klŮcek  na  vařečku,  omočí 
ve  vodě  a tím  všude  vytře. 

Pozlacené  šálky  umyjí  se  teplou  vodou,  ne  však  horkou,  a 
potom  osuší  měkkým  šatem,  při  Čemž  se  však  ani  Šoupati,  ani  dr~ 
hnouti  nesmí. 

Nádobí  porcelánové  musí  sě  prv  ohřátí,  než  se  dá  do  něho 
vřelé  jídlo  neb  nápoje,  jinak  pukA  Z téže  příčiny  se  také  má  ná- 
doba porcelánová,  peče-li  se  v ní  nákyp,  postavit!  na  plech  solí  neb 
pískem  posypaný. 

Nezřídka  nabízí  se  za  porcelán  zboží  z kameniny  (šteingut) ; 
hospodyně  nechť  se  tu  nenechá  oklamati  snad  bílou  glasurou  jeho, 
která  tvoří  jen  velmi  tenký  povlak,  pod  nímž  jest  hmota  hlinitá, 
hj&vní  to  známka  nepravého  porcelánu,  což  se  pozná  pocite  lQW» 
nebo  když  pilníkem  se  glasura  proškrábne. 
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Lepšího  druha  kamenina  má  lom  zemitý,  jest  však  bílá  a 
má  glasuru,  kteráž  ponejvíce  se  skládá  ze  skla  olovnatého,  snadno 
roztopitelného.  Špatnější  zboží  toho  druhu  má  lom  Sedy,  žlutý 
nebo  červený  a polévá  se  pak  bílou  glasurou  skla  olovnatého 
s přísadou  kysličníku  ciničitého.  Tato  glasura  bývá  často  špatná 
a může  pro  svou  rozpustnost  do  pokrmů  se  dostati.  Chceme- li  se 
přesvědčiti,  jeli  glasura  neškodná,  udělejme  dobrým  inkoustem 
na  něm  kaňku  a nechrne  ji  zaschnout.  Když  potom  kaňka  se 
umyje  a zůstane  po  ní  znatelná  skvrna  barvy  fialové,  jest  v gla- 
stlře  slovo  a nehodí  se  taková  nádoba  na  kyselé  pokrmy. 

Sklenice  mají  býti  jasného  zvuku,  ve  skle  velmi  čisté,  beze 
všech  bublinek,  jasné  průhledné  a bez  barvy.  Jemné  zboží  skleněné 
jest  na  hladko  lisované,  potom  se  leptá  a brousí.  Sklo  s vypu- 
klými a prohlubenýrai  vzorky  a okrasami  buďto  ražením  neb 
lisem  do  forem,  jest  zboží  sprosté. 

Na  zaváření  ovoce  neb  jiných  věcí  musí  se  upotřebit!  sklenic 
s tenkými  stěnami,  protože  tludté  snadno  pukají.  Sklo  jest  totiž 
špatným  vodičem  tepla  a mimo  to  velmi  křehké.  Jestiť  vlastností 
tepla,  že  se  jím  všeliké  hmoty  roztahují,  tedy  i také  sklo.  Proto 
jsou  li  sklenice  s tlustými  stěnami,  neprohřfvají  se  souměrně  a 
tudíž  také  stejně  neroztahují.  Zahřeje- li  se  náhle  vnitrní  nebo  ze- 
vnitřní stěna  sklenice,  roztáhne  se  tím  poněkud  více  než  protější 
stěna,  která,  zvlášť  je  li  tlustší,  nemůže  staČiti  tomuto  rozšíření  a 
proto  pro  svou  křehkost  musí  puknouti.  Z též  příčiny  nemáme 
stavětí  sklenice  ohřáté  na  studená  místa,  zvlášť  ne  na  studený 
kov,  ani  do  ohřátých  sklenic  nalívati  studených  tekutin. 

Prve  než  nově  koupené  sklenice  na  zaváření  upotřebíme, 
dají  se  do  hrnku,  obecpou  senem,  aby  se  při  vaření  neházely  a 
nerozbily,  načež  naleje  se  na  ně  studente  vody  a dají  vyvařit. 
Potom  v tétéž  vodě  nechají  se  vystydnouti,  pak  vyndají  a teprv 
upotřebí. 

Na  m)tí  skleněného  nádobí  má  býti  zvláštní  škopík,  protože 
dřez  bývá  zamaštěný  a tudíž  se  na  to  nehodí.  Myje  se  ve  vlahé 
vodě,  aby  nepukalo,  buď  žínkou  neb  flanelem,  někde  též  vinným 
listím  nebo  kopřivami  a solí. 

Broušené  a snad  ztemněl  sklo  myje  se  jemnými  pilinami 
s ostrým  octem ; zamaštěné  sklo  se  čistí  studeným  luhem  nebo 
slanou  vodou,  nebo  kašičkou  z vody  a prosáté  křídy,  vždy  pak  Ba 
Čistou  vodou  opláchne.  Sklenice  omyté  klopí  se  na  zvláštní  k tomu 
zřízené  prkno,  do  něhož  stojino  dřevěné  tak  vysoké  hřebíky  za- 
raženy jsou,  aby  Bklenice  na  nich  viseti  mohly  a prkna  se  nedo- 
týkaly. Když  uschly,  vyšoupají  se  Čistým  plátnem,  aby  se  leskly. 

Na  čistění  láhví  nemá  se  nikdy,  jak  zhusta  se  stává,  upo- 
třebí ti  broků.  Jak  známo,  dělají  se  broky  z olova,  jemuž  pro 
tvrdosť  přidává  se  něco  utrýchu  (arsenik).  Dají  li  ee  do  láhví  a 
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hodně  potřásají,  udělá  se  v nich  tenký  povlak  olovnatý,  kteiý 
jedovatě  d Ůže  působit!.  Zv^t  v kamenných  láhvích,  protože  jsou 
drsnější  než  skleněné,  může  býti  po  takovém  tištění  značná  vrstva 
olova  nasazena,  kteráž  vyplacho^áním  vodou  se  neodstraní.  Froto 
Čistění  láhví  děje  se  lépe  pískem,  skořápkami  z vajec.  Velmi  dobrý 
jest  na  to  tenký  železný  řetízek,  protože  účelu  také  dobře  vyhoví 
jako  broky  a při  tem  je  zdraví  zcela  neškodný. 

Nechce-li  nečistota  z láhví  pustit,  naplní  se  louhem  a nechají 
tak  stát  několik  dní.  Jeli  ušed  lina  zelená  na  dně  láhve  nebo 
kámen  kotlový  (z  vá pěnité  vody),  naleje  se  do  ní  trochu  vody,  jak 
vysoko  nečistota  sahá  a přikape  trochu  kyseliny  sirkové  (olium, 
v i triol),  zamíchá  a nechá  státi  až  se  ne  čistota  oddělí.  I také  se 
jen  samotné  kyseliny  sirkové  dá  trochu  do  láhve,  zandá  zátkou, 
protřese,  potom  opatrně  vyleje  a láhev  Čistě  mnohokrát  vodou 
vypláchne. 

Kyselina  sirková  (vitriol)  jest  sloučenina  kyslíku  se  sírou ; 
jest  to  nejprudší,  velmi  nebezpečná  a jedovatá  kyselina,  která  se 
může  velmi  snadno  zapálí  ti.  Ruce  neb  šat  jí  postříkaný  se  taktéž 
spálí;  proto  třeba  s ní  velmi  opatrně  zacházeti.  Kdyby  trochu  i- 
triolu  ukáplo  někde  na  tělo,  musí  se  místo  ono  okamžitě  nějakým 
šatem  dobře  osu  šiti  a potom  mandlovým  olejem  potírati ; nikdy 
však  se  nesmí  dávati  do  vody,  poněvadž  by  se  takto  bolest  velmi 
zhoršila.  Dáme- li  trochu  vitriolu  do  vody,  z;>hřívá  se  tato  silně; 
proto  se  tam  musí  liti  velmi  opatrně  a zvolna.  Nikdy  se  ale  voda 
do  této  kyseliny  nesmí  liti,  sice  praská  a stříká  jako  rozpálené 
máslo,  lije-li  se  na  ně  voda.  Též  se  vápenitá  ueedlina,  z tvrdé 
vody  po  chodící,  z láhve  odstraní,  když  se  do  ní  naleje  trochu  ky- 
selinou solnou  přikyslé  vody. 

Na  zelenou  usedlinu  v láhvích,  aby  pouštěla,  používá  se  též 
íelmi  dobře  první  vody  z vařené  čočky. 

Lahvičky  od  oleje  tabulového  Čistí  se  vinným  iíhtm  (spiritus) 
a potom  dobře  vypláchnou. 

Padne  li  zátka  do  láhve,  vpustí  se  tam  re  dví  přeložený 
motouz  (špagat)  až  na  dno,  aby  však  oba  konce  jeho  zůstaly 
venku;  pak  se  láhev  obrátí,  aby  zátka  padla  do  hrdla  a tak  se 
hledí  dostati  do  oka  z motouzu,  načež  se  vy  táhne. 

Zálka  nemá  se  nikdy  v láhvi  nechati,  poněvadž  tam  splesniví 
neb  zatuchne  a pokazí  tak  každou  tekutinu. 

Nemůže  li  se  skleněná  zátka  z láhve  vyndatí,  nahřeje  se 
znenáhla  hrdlo  její,  ale  opatrně,  aby  nepuklo.  Teplem  se  hmoty 
roztahují,  proto  rozšíří  se  tak  poněkud  hrdlo  láhve,  a zátka  se 
vyndá.  Na  rozličné  věci  v kuchyni,  ku  př.  na  míšeniny  kořenné, 
jsou  ^ýhodié  lahvičky  se  zátkami  k zašroubování,  jako  mají  ma- 
terialisté nebo  v lékárnách ; takové  ničeho  ven  nepropouštějí. 

Nádobí  dřevhté  vyžaduje  přede  vším  čistoty,  protože  vše  do 
nebe  přijímá;  snadno  plesniví  a zahnfrá,  zvláště  když  v něm  stále 
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>roda  stojí.  Tu  pak  uvnitř  potáhne  se  jako  slizem,  kterýž  vodě  do- 
dává odporný  hnijící  zápach,  a rozumí  se  samo  sebou,  že  pak 
i jídla  z ní  upravovaná  nemohou  býti  chutná.  V pořádné  kuchyni 
«e  nikdy  přes  noc  voda  na  vaření  pokrmů  v Atoudvi  neb  konvi 
netrpí ; večer  se  z ní  vyleje,  vypláchne  a poklopí-  Pro  potřebu 
nenadálou  dá  se  trochu  vody  do  hrnce  a přikryje. 

Nové  dřevěné  nádoby  musí  se  před  upotřebením  ostrým 
louhem  vypařit,  až  ztratí  vůni  smolnou,  potom  dobře  se  vydrhnou 
a vysuší.  Louh  rozpouští  pryskyřici  ve  dřevě.  Čisté  vysušené  dřevo 
nemfiže  působiti  škodlivě  na  tekutiny  v něm  obsažené,  toliko  jest 
s to  jim  dodati  jistou  příchuť.  Nádobí  ze  dřeva  obsahujícího  tří- 
alovinu,  k.  p.  dubové,  sděluje  jí  vždy  něco  s tekutinou,  která  do 
něho  byla  vylita.  Sraolnaté  druhy  dřev,  jako  k.  p.  jedle,  z nichž 
ponejvíce  naše  domácí  nádobí  se  hotoví,  dodává  tekutinám  na- 
hořklou příchuť. 

Zmíněné  vady  dřevěných  nádob  mohou  se  odstrauiti  laciným 
a velmi  praktickým  způsobem,  když  totiž  uvnitř  se  nechají  vypá- 
liti.  Tak  vnitřní  stěny  nádoby  se  pokryjí  zuhelnatělou  vrstvou, 
kterou  tekutiny  ani  ne  rozpouštějí,  ani  žádnou  příchuť  a barvu  od 
ní  neberou.  Uhel  na  vzduchu  za  obyčejné  teploty  mění  se  jen 
velmi  málo,  ve  vodě  pak  skoro  nic.  Třeba  jen  takovou  nádobu  po 
vypálení  a zuhlení  velmi  dobře  vymyti.  Po  vrchu  čistí  se  dřevěné 
nádobí,  jakož  i prkénka,  vařečky  a pod.  jemným  prosátým  pískem 
a trochem  mýdla  neb  sody,  aby  bylo  bílé.  Vál  se  však  nikdy 
nesmí  pískem  drhnouti ; jen  se  myje  kartáčem  a měkkou  vodou 
neb  louhem  a čistou  vodou  opláchne.  Pískem  drhnutý  vál  jest 
drsný  a kostrbatý  a bývá  potažen  jako  vláknem.  Při  dělání  nudlí 
nebo  buchet  to  ovšem  neškodí;  má- li  se  však  na  takovém  vále 
dělali,  k.  p.  těsto  máslové  a podobné,  které  se  nesmí  skoro  nic 
moukou  podsypávati,  tu  by  se  do  těch  vláken  nadělalo  mouky, 
která  se  nikterak  nedá  smésti  ani  oprášili.  Proto  na  takovéto 
jemné  těsto  musí  být!  vál  hladký,  jako  leštěný,  aby  se  ani  málo 
mouky  na  něm  neudrželo.  Ve  velkých  kuchyních  dělají  takové 
věci  na  ploše  z bílého  mramoru.  Vápnem  myté  nádobí  dřevěné 
jest  sice  bílé,  ale  velmi  drsné  a dostane  jako  srsť  na  povrchu. 

Také  čistí  se  nádobí  dřevěné,  k.  p.  od  másla,  tikto:  Naplní 
«e  vodou  rozmíchanou  b trochem  mouky  a otrub  a nechá  pak 
státi  až  počne  kysati.  Potom  se  to  vyleje  a dá  třeba  po  troškách 
vepřovému  dobytku,  nádoba  pak  Čistě  se  vydrhne  a opláchne. 
Nejlépe  takové  dřevěné  nádoby  drhnouti  uvnitř  jen  kartáčem  a 
ne  pískem,  poněvadž  kdyby  nedopatřením  zůstalo  v ní  vězeli 
nějaké  zrnko  písku,  potom  na  zubech  skřípe  a je  kazí;  totéž 
platí  i o vále  a nádobě,  v níž  chováme  sůl. 

Vařečky,  prkénka  atd.  mají  Be  mýtí  taktéž  ve  zvláštním 
čkopíčku;  nikdy  ne  snad  v tomtéž  kde  nádobí  se  myje,  protože  va 
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vodě  od  nádobí  zamaštěné  se  zkazí  a nejson  nikdy  potom  tak 
bíle,  neboť  dřevo  vše  do  sebe  vtáhne.  Prkénka  a vařečky  zamaštěné 
mohou  se  i vyvařiti,  ale  hned  za  horka  se  z vody  vezmou,  aby  se 
mastnota  do  nich  zase  nevtáhla,  na  to  vydrhnou  a usuší.  Prkénka 
větší,  jež  do  nádoby  se  nevejdou,  očistí  se  ostrým  louhem  a pískem 
a pak  velmi  dobře  opláchnou,  a jest  dobře,  aby  žádný  písek  na 
nich  vSzeti  nezůstal,  ještě  při  oplachování  kartáčem  je  vydrhnouti. 

Vařeček  má  býti  zvláště  dostatek,  aby  se  každé  jídlo  zvláštní 
vařečkou  mohlo  míchali,  k.  p vařečka  od  omáčky  sardelové  ne- 
hodí se  opět  do  jiného  jídla,  k němuž  sardele  se  nedaly.  Prkénko, 
na  němž  třen  byl  česnek  nebo  sardele,  musí  se  hned  po  upotře- 
bení opláchnout],  taktéž  i nůž  a ruce. 

Náčiní  jídelní . Lžíce . V domácnostech  se  užívá  lžic  buď  ple- 
chových nebo  cínových  a také  stříbrných.  Lžíce  vůbec  nemají  se 
drhnou  ti  pískem,  protože  se  takto  poškrábou  a odrou,  a plechové 
potom  rezaví.  Cínové  se  Čistí,  jako  při  pocínovaném  nádobí  udáno. 
Při  koupi  jich  třeba  pozornosti,  aby  v cínu  nebylo  olovo. 

Lžic  z pakfongu  a vůbec  barvou  přižloutlýeh  nemělo  by  se 
nikdy  v kuchyních  užívati,  protože  v kyselých  pokrmech  na- 
bíhají a tyto  dostávají  od  nich  velmi  odpornou  příchuť. 

Při  kupování  lžic  stříbrných  a vůbec  věcí  ze  stříbra  musíme 
se  vždy  přesvědčiti,  jsou-li  na  nich  vyraženy  obě  známky.  Hotovitel 
totiž  vyráží  na  nich  svou  pečeť  a vedle  té  vyrazí  punzovní  úřad 
taktéž  svou  známku,  k.  p.  13,  kterouž  se  udává  hodnota  stříbra 
a mnoho  li  přimícháno  je  mědi.  Hodnota  stříbra  odedávna  počítá 
se  dle  hřivny,  kteráž  váží  16  lotů.  Stříbro  slově  16  lotové,  když 
v 16  lotech  stříbra  není  žádná  cizí  přísada;  13  lotové,  když  v 16 
lotech  obsaženo  pouze  13  lotfl  stříbra  a 3 loty  mědi  atd.  — 
Chybí-li  tyto  známky,  jest  to  vždy  zboží  podezřelé.  Jakosť  stříbra 
na  hotovení  nádobí  jest  zákonem  ustanovena ; u nás  je  předepsáno 
stříbro  13  lotové. 

Černají -li  lžíce  od  některého  pokrmu  k.  p.  hrachu,  vajec, 
jest  to  znamením,  že  v nich  jest  mnoho  mědi.  Jsou  to  pokrmy 
obsahující  síru.  kterážto  s mědí  ve  stříbře  se  slučuje  co  sirník 
médii  a tý  a se  stříbrem  eo  sirník  stříbrnatý,  jež  oba  stříbro  při- 
černá le  povlékají. 

Takto  zakalené  lžíce  stříbrné  se  vyčistí,  když  se  velmi 
jemně  utřenou  solí  kuchyňskou  neb  i sazemi  dobře  trou  a pak 
opláchnou. 

Avšak  soli  utvoří  se  na  nich  často  hnědé  skvrny,  pocházející 
od  chloridu  stři  hrna  léh  o.  K zapuzení  jich  omočí  se  kousek  jemného 
plátna  ve  čpavku  a pak  místa  poškozená  jím  natírají,  čímž  n a- 
budou  dřívějšího  lesku,  poněvadž  chlorid  stříbrnatý  ve  čpavku  se 
rozpouští.  Potom  se  čistým  plátnem  vy  šoupají. 
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Zašlé  stříbrné  lžíce  se  čistí  pálenou  magnesií  neb  trupelem 
na  stříbro.  Tento  rozmíchá  se  s trochou  vody,  pak  se  tou  smíše- 
ninou  měkkou  štětkou  lžíce  potrou,  a když  nátěr  je  skoro  zcela 
suchý,  srnčí  kůží  dobře  se  vy  šoupají,  až  se  lesknou ; avšak  často 
se  též  takto  poškrábou  a ztratí  lesk,  zvláště  není- li  prášek  velmi 
jemný.  Ostatně  se  stříbro  vůbec  a zvlášť  stříbrné  lžíce  čistí  vlahou 
vodou,  mýdlem  a flanelem,  opláchnou,  utrou  a uloží  zvlášť,  aby 
se  od  nožů  nepoškrábalv.  — Potřebuj  Mi  se  stříbrné  lžíce  zřídka 
kdy,  uschovávají  se  zabalené  do  jemného  papíru.  ^ 


Noňč  i vidličky  nemají  se  nikdy  dáti  do  vřelé  vody  až  po 
střenky,  tím  méně  tedy  celé  i se  střenkami,  protože  tmel,  jímž 
želízka  do  střenek  zadělána  jsou,  se  rozpouští  a želízka  se  pak 
viklají. 


Při  čistění  se  jen  ostří  nožů  (želízka),  jeden  po  druhém 
omočí  v horké  vodě,  omyje,  opláchne  a otře.  Potom  se  každé 
želízko  navlhčí  vodou,  posype  jemně  rozetřeným  vídeňským  vápnem 
a za  chvilku  zátkou  nebo  kouskem  hlazeného  lípového  dřeva  a 
konečně  čistým  klůckem  vy  šoupá,  až  se  leskne. 


Dobré  vídeňské  vápno  jest  v kusech;  na  moučku  rozpadlé 
jest  zvětralé  a není  k potřebě.  Uschovává  se  v láhvi  dobře  zan- 
dané, aby  k němu  vzduch  neměl  přístupu. 

Nože  a vidličky  také  se  mohou  čistili  prosátým  popelem. 
Avšak  při  každém  čistění  jích.  ať  se  děje  čímkoliv,  musí  se  vždy 
střenky  zaobaliti  do  suchého  šatu,  aby  na  ně  z prášku,  jímž  se 
-čistí,  nic  nepřišlo,  poněvadž  tím  škodu  trpí.  Jsou- li  střenky  stříbrné, 
čistí  se  jak  udáno  při  stříbře. 


Všeliká  na  želízkách  vyražená  znaménka,  jakož  i vyryté 
prohlubiny  a ozdoby  kolem  střenek  a na  nich  musí  se  .kartáčkem 
dobře  vyéistiti.  Zvlášť  pak  vidličky  třeba  bedlivě  prohlédnout!, 
-aby  nikde  mezi  zuby  nezůstala  nějaká  nečistota,  a proto  čistou 
obrubou  se  musí  dokonale  vytříti. 

Skvrny  od  řezu  pomaží  se  olejem,  potrou  hladivcem  čili 
hladícím  kamenem  a buď  korkovou  zátkou  neb  srnčí  kůžičkou 
šoupají,  až  rez  pustí.  Aby  opět  želízka  lesku  nabyla  pomáznou  se 
kaáičkou  z vídeňského  vápna  a oleje  a potom  klůckem  se  vyleští. 

Nože  a vidličky  uschovávají  se  v suchu,  každý  kus  zvlášť 
v papíru  zao balen,  aby  se  nedotýkaly.  Potřebují  ! i se  některé  nože 
* vidličky  málo  kdy,  jest  třeba,  prve  než  se  uloží,  potříti  je  tenkou 
'vrstvou  oleje,  Čímž  se  uchrání  před  účinkem  kyslíku  vzduchového 
» tudíž  nerezaví.  Stříbrné  náčiní  jídelní  ie3t  nejlépe  míti  dobře 
uzavřené,  čímž  se  nejsnáze  předejde  možné  ztrátě  a tudíž  i vyhne 
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mnohým  mrzutostem  a podezření,  pro  kteréž  již  mnoha  služka 
nevinně  byla  stíhána,  ano  i uvězněna.  Jsou  některé  domácnosti, 
kde  takovéto  náčiní  mají  ustavičně  jako  na  obdiv  vystavené;  avšak 
na  člověka  vzdělaného  to  činí  dojem  marnivé  chlouby,  kdežto  ne- 
vzdělané popudí  k závisti.  Proto  chce  li  paní  takové  náčiní  oká- 
zali, nechť  to  učiní  jen  u příležitosti  nějaké  hostiny  — pak  jest 
to  na  místě  ; avšak  ať  se  pilně  střeží,  aby  z příčin  svrchu  udaných 
ho  nevj  udala  ze  schránky  více  než  je  potřebí.  Bylo  by  to  právě 
tak  směšné,  jako  když  se  na  mnohých  vesnicích  nevěsta  o Bvatbě 
převlikne  třeba  do  šestnácterých  Šatů,  snad  aby  ukázala,  jak  je 
bohatá,  což  však  jak  z důvodů  svrchu  udaných,  tak  i proto,  že 
takové  marnivé  a chlubné  přestrojování  jest  zbytečná  a tudíž  ne- 
potřebná práce,  schvalovali  nelze.  Takové  jednání  prozrazuje  za- 
jisté velkou  bradavici  na  mozku,  nebo  jak  jeden  Němec  říkal- - 
„Veikej  borovica !“ 

Na  prádlo  na  stůl  jako  na  ubrusy,  ubrousky  v některé  do- 
mácnosti napředou  si  samy  a dají  je  potom  udělati.  Kupuj  Mi  se 
však  takové  věci  již  hotové,  musí  se  dáti  dobře  pozor,  není-li 
příze  na  nich  promíchána  bavlnou.  Čistě  přízový  ubrus  jest  oby- 
čejně těžší  než  bavlněný.  Nejlépe  se  ovšem  rozezná  drobnohledem 
vlákno  bavlněné  a lněné.  Není-li  však  drobnohled  po  ruce,  postačí 
ke  zkoušce  abychom  se  neošidili  při  koupi  plátěných  látek , roz- 
pustili trochu  červce  (kočenil  — cochenil)  v silném  líhu  a pak 
v něm  ostřížek  látky  za  plátno  vydávané  omočiti.  Je-li  čistě  lněná 
látka,  zfialoví  v onom  roztoku;  jeli  bavlněná,  světle  zčervená;  a 
je-li  len  bavlnou  míchaný,  sestrakatí.  Tataž  zkouška  může  se  státi. 
mořenou  čili  křápem.  Rozpustí  se  jí  trochu  v líhu,  a omočíme  li 
v ní  ostřížek  lněný,  zbarví  se  na  žluto  do  červena;  dá-li  se  tam 
ostřížek  bavlněný,  bude  světle  žlutý. 

Prádlo  na  stůl  nutno  držeti  v největší  čistotě,  aby  neste - 
mnělo  a nezažloutlo.  Jakmile  se  se  stolu  vzalo,  nesmí  se  nechatk 
snad  na  hromadě  leželi,  nýbrž  třeba  je  rozvěsí  ti,  aby  oschlo^ 
jinak  se  skvrny  pochodíd  z vlhkosti  v něm  zaleží;  tyto  nejen 
nikterak  se  nevyperou,  ale  časem  Bprachnivěji  a vypadnou.  Chceme  li 
takové  zaschlé  skvrny  odstraní  ti,  dá  se  lžíce  jemně  utřené  soli 
kuchyňské  a malá  kávová  lžička  Balmiaku  na  prášek  utlučeného 
do  trochy  vody  rozpustiti,  lim  se  skvrny  natrou,  pak  dají  na  slunce, 
a to  se  opakuje  tak  dlouho  až  zmizí. 

Prádlo  na  stůl  má  se  práti  co  možná  zvlášť  Bamo  pro  Bebe, 
aby  z jiného  prádla  se  nic  do  něho  nevtáhlo ; mimo  to  dlužno  je- 
velmí  čistě  vy  máchali,  aby  nemělo  odporný  čich  mydlinami.  Voda 
na  ně  má  býti  vždy  měkká  a též  dobré  mýdlo.  Cím  méně  ztratí 
mýdlo  při  vysoušení  na  váze,  nebo  čim  menší  zbytek  zfi stavuj 
když  se  ho  kousek  spálí,  anebo  čím  menší  usedlina  se  jeví,  roz- 
močili  se  mýdlo  v líhu  — tím  jest  lepší. 
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Aby  stolní  prádlo  bylo  velmi  bílé,  namočí  se  do  měkké  vody, 
v níž  je  rozpuštěna  na  každých  15  litrů  vody  10  dekagr.  bltdny 
(boraksu),  potom  se  vypere  ve  vřelé  vodě  mýdlem,  nebo  v my- 
dlinách a vymáehá. 

Z/láátní  opatrnosti  třeba  při  praní  ubrousků,  pytlíků  a vše- 
likého plátna  na  cezení,  vytlačování  a vaření  jídel.  V lecko  takové  o 
prádlo  nesmí  se  nikdy  práti  v luhu,  ale  jen  bez  mýdla,  aby  jídla 
v něm  vařená  nebo  cezená  nedosela  špatnou  příchuť,  čili  jak  ně- 
kteří říkají,  aby  potom  nepáchla  „pradlenou",  nač  ješrě  i při  ce- 
zení  a vaření  jest  upozorněno,  poněvadž  je  to  velmi  důležité  Po- 
každé, jakmile  cezení  je  ukončeno,  má  se  hned  pytlík  nebo  plátno 
obrátiti,  dobře  v několika  vodách  vy  mnou  ti  a pak  rychle  nechati 
usuší  ti,  jinak  by  všeliký  kal  v tkanině  zaschnul  a pytlík  by  se  zkazil. 

Stane-Ii  se  na  ubruse  skvrna  buď  od  vína,  ovoce  atd.  nebo 
zatřísníli  se  vůbec,  musí  se  hned  zaprati,  sice  se  zaleží  a potom 
obtížněji  pouští.  Dobře  se  namydlí,  načež  v podmáslí  nebo  v teplém 
mléce  nebo  v Byrovátce  se  pere,  až  skvrny  pustí ; potom  se  prádlo 
vymáehá  a usuší 

Nebo  se  na  takové  zatři  snění  upotřebí  bílící  tekutiny  obsahující 
chlor,  kterážto  všecky  rostlinné  barvy  zničí;  proto  i také  proužek 
papíru  lakmusového,  buď  červeného  neb  modrého,  v ní  namočený 
zbělí.  Tekutina  tato  jest  barvy  bílé,  velmi  čtetá,  někdy  trochu  na- 
červenala,  což  však  neškodí.  Před  upotřebením  rozředí  se  trochera 
vody,  protože  velmi  silná  prudí  prádlo;  naopak  ale  mnoho  roz- 
ředěná nemá  toho  účinku  Když  touto  tekutinou  skvrny  z prádla 
se  odstranily,  jest  velmi  prospěšné  hned  je  ještě  vyprati  v sirnatanu 
sodnatém,  vodou  rozředěném,  jehož  pod  jménem  „aíitichlor"  se 
užívá  k úplnému  vypravení  chloru  z látek  tímto  bílených.  Tím  se 
zničí  škodlivé  účinky  chloru  a prádlo  se  nezprudí;  třeba  je  však 
ještě  dobře  vymáehati.  Na  tentýž  způsob  odstraní  Be  skvrny  inkou- 
stové z prádla,  zvlášť  možno  li  je  dát  i ještě  na  slunce. 

Skvrny  od  vína  strojeného  (padělaného)  pouštějí  tíže  než  od 
vína  pravého.  Z$ela  bez  prospěchu  jest  skvrny  od  červeného  vína 
posypává  ti  kuchyňskou  solí. 

Skvrny  inkoustové  nebo  od  řezu  také  so  vypudí,  potrou-li 
se  za  čerstva  citrónovou  šťávou,  hned  vyperou  a dobře  vy  máchají. 
Je-li  skvrna  již  zastaralá,  ohřeje  se  šfrva  citrónová  na  lžíci  (mo- 
žnoli  stříbrné)  a tak  teplou  pokape  a pak  vypere. 

Zaležíli  se  skvrny  od  řezu,  z prudí  prádlo  a časem  vypadnou. 
Takové  skvrny  třeba  hned  jak  se  udělaly,  vypuditi.  Buď  se  namočí 
trochu  vinného  kamene  (Jo  malé  Částky  vody,  dá  vařit  a pak  do 
vařícího  zarezavělá  skvrna  se  omáčí  a potom  ve  vodě  vypere. 

Nebo  se  taková  skvrna  namočí  ve  vodě  a drží  pak  nad  parou 
vařící  vody,  při  tom  posype  šťovíkovou  Čili  Sťavelovou  solí  (Kleesalz) 
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na  prážek  utlučenou,  dobré  se  rozetře,  potom  huod  vypere.  To  se 
dle  potřeby  i opakuje  Tak  se  čistí  i skvrny  od  inkoustu. 

Jsou  li  skrny  rezavé  již  starší,  omo5í  se  ve  vodě,  pikapm 
asi  1 — 2 kapkami  ťozředénó  solné  kyseliny  vymnou  a potom  vy- 
máchají  v několika  vodách,  což  se  musí  i třeba  opakovati. 

Nebo  se  skvrny  od  řezu  omočí  ve  vodě,  porny  dlí,  málo  posypou 
šťovíkovou  solí  a potom  rozpálenou  (ne  žhavou)  plechovou  lžící 
přejedou  a hned  vyperou. 

Také  zmiíí  skvrny  od  ovoce,  když  se  povlhčí  a drží  nad 
hořící  sirou;  hořením  vydává  sira  kyselinu  siřičitou,  kterou  barvy 
rostlinné  se  ruší.  Kávou  nebo  čokoládou  povstalé  skvrny  čistí  se 
za  Čerstva  studeným  mlékem;  jsou-li  již  starší,  tedy  studenými 
mydlinami  a potom  na  bělidle 

Prádlo  na  stftl  nemá  se  nikdy  škrobí  ti.  Taktéž  se  nemá 
nikdy  mnoho  modřiti.  zvlášť  ne  kamínkem,  nýbrž  jen  zcela  ma- 
linko budf  ultramarínem  neb  indigem. 

Prve  než  se  prádlo  uschová  musí  býti  náležitě  dobře  suché. 
Proto  po  vyžehlení  nechť  se  ještě  rozloží  v teplé  a suché  místností, 
až  dokonale  uschne.  Ukládati  prádlo  navlhlé  aneb  do  vlhkého 
místa,  jest  nejvýše  škodlivé. 


VI. 


O látkách  potravních  a jich  kupování. 

| ) ůleŽitosť,  jakou  potrava  pro  tělo  lidské  má,  vyžaduje  do 
konalé  znalosti  všech  látek  potravních,  jichž  v kuchyni 
potřebujeme,  poněvadž  jen  tenkráte  pokrm  se  daří  a jest  dobrý, 
když  jsme  na  něj  koupili  látky  dobré  jakosti.  Tak  k.  p.,  kdybychom 
chtěli  udělati  bifstek  (beefsteak)  z masa  jakéhokoliv,  třeba  z do 
bytčete  hubeného  nebo  starého,  tu  by  nebyl  k jídlu  a všecka  práce 
by  byla  marná,  protože  vzata  byla  na  něj  špatná  látka.  Podobně 
jest  to  se  všemi  potřebami  v kuchyni:  jídlo  sebe  lépe  uhledéné 
nebo  dle  předpisu  upravené  nestojí  za  nic  dělá  li  se  ze  špatné 
látky,  aneb  po  užívá -li  se  k němu  špatných  přísad,  k.  p.  nedobrého 
másla,  žluklé  slaniny,  falšované  mouky,  octa  kyselinou  sirkovou 
(vitriol)  zostřeného,  jak  nyní  zhusta  se  prodává  atd. 

Proto  patří  k nezbytným  vlastnostem  dobré  hospodyně,  aby 
mimo  přípravné  vzdělání  a cvik  v kuchyni  znala  též  dobře  po- 
třebné látky  pro  kuchyň  kupo  váti. 

Za  Času  nynějšího  jest  kupování  látek  potravních  pro  mnoho- 
násobné podvody  a falšování  jich  mnohem  obtížnější,  než  před 
nedávným  ještě  časem;  a proto  třeba  nyní  mnohem  důkladnější 
znalosti  zboží  než  dříve,  kdy  ještě  více  poctivosti  panovalo.  Protož 
nesmí  se  lhostejně,  jen  tak  ledabylo,  bez  rozmyslu  látky  potravní 
vybírati,  jelikož  hodnota  a jakoBt  jejich  jest  velmi  rozdílná,  a 
Často  krásný  zevnějšek  zakrývá  zboží  pra  mizerné. 

Dne  2G.  ledna  1889.  byla  ve  Vídni  otevřena  pokusní  stanice 
na  zkoušení  potravin,  co  do  jejich  hodnoty  a pravosti,  a od  té 
doby  až  do  i.  září  1889.  bylo  zkoumáno  229  různých  potravin, 
z nichž  78  bylo  seznáno  špatných,  čili  jinak  řečeno:  32°/É  bylo 
falšovaných  — zajisté  ohromné  to  procento! 
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Proto  kupovati  zboží  abychom  se  neošidili,  dobré  od  špat- 
ného, zfalšovaného  dovedli  rozeznati;  dále  abychom  dobrou  sice 
věc  nepřeplatili:  tomu  všemu  naučiti  se  rozuméti  není  žádná  ma 
Jičkosf,  ale  jest  uměním,  které  patří  do  přípravného  vzdělání 
dívek,  aby,  než  založí  svon  vlastní  domácnost’,  osvojily  si  znalosti 
zboží,  i také  je  dobře  a prospěšně  kupovati  dovedly ; jinak  to 
stojí  muže  mnoho  peněz,  když  jeho  mladá  žena  teprv  vlastní  ško- 
dou uči ti  se  musí. 

Paní,  jež  zboží  jak  náleží  nerozumí,  nechá  se  i snadno  od 
čeládky  ošidili,  kterážto,  není- li  svědomitá,  hledí  často  nevědomost 
její  k svému  prospěchu  využiti,  a na  škodu  její  a celého  domu 
podvodně  kupuje.  Stojí  pak  takováto  paní  naproti  podobnému 
jednání  bez  rady  a pomoci  a pro  svou  nevědomost  bývá  nejen 
ošizena,  ale  i také  vysmána. 

Nebude  zde  od  místa  uvésti  některá  povšechná  hospodářská 
pravidla,  jichž  při  kupování  dbali  třeba. 

Radívá  se  často,  aby  dívky  neb  nezkušené  hospodyně,  nema- 
jíce samy  dostatečné  znalosti  látek  potravních,  řídily  se  při  koupi 
dle  starších,  jakožto  zkušenějších,  že  tak  snadno  nebudou  ošizeny. 
Proti  tomu  nedá  se  ničehož  namítati,  pakli  ty,  iež  mladším  mají 
býti  učitelkami  a jako  vzorem,  zboží  skutečně  dle  jeho  hodnoty 
kupovati  umějí.  Než  stává  se  zhusta,  že  takováto  rada  bývá  po- 
chybena Mnohá  stará  hospodyně  zboží  velmi  málo  rozumí  a celé 
to  dobré  kupováni  jest  u ní  jen  — smlouvání  Nemíní  se  však  tím„ 
aby  se  vůbec  nesmlouvalo  a každému  dáti  mělo,  co  za  věc  po- 
žádá, tře  ia  za  to  ani  nestála.  Varovati  jen  třeba  před  smlouváním 
přílišným,  které  nemá  za  podklad  žádnou  skutečnou  znalost  zboží, 
nýbrž  jen  se  smlouvá,  aby  se  smlouvalo.  Takové  smlouvání  jest 
vlastnost  odporná;  někdy  podobá  se  až  žebrání,  kde  kupující  na 
prodavači  chce  takřka  slevení  z ceuy  vy  prošiti,  a takovou  vlastnost 
neměla  by  si  žádná  vzdělaná  hospodyně  osvojovati.  Nebo  když  ji 
kupec  pozná  co  smlouvavou,  nerad  jí  vidí,  protože  jej  jen  v práci 
zbytečně  zdržuje  a již  napřed  ví,  že  s ní  bude  míti  trpkou  chvíli. 
Taková  pak  dostane  obyčejně  zboží  špatnější,  protože  mu  nerozumí 
a jen  tak  na  zdařbůli  smlouvá  a skuhrá.  Chce-li  paní  neb  hospo- 
dyně na  prodavači  pro  sebe  poctivost  a ohled  v cenách  vynutiti,. 
musí  před  ním  co  znaielka  zboží  prakticky  se  ukázati. 

Třeba  spolu  zde  i to  podotknou  ti,  že  jest  výhodněji  kupo- 
vati vždy  u jednoho  a téhož  obchodníka  a nepfecházeti  od  jednoho 
k druhému.  Tam  bývá  lépe  obsloužena,  než  když  obchodník  ví, 
že  zejtra  zsse  půjde  jinam.  Každá  spořádaná  domácnost  má  svého 
kupce,  řezníka,  pekaře  atd.,  od  něhož  stále  dle  potřeby  kupuje,  a 
mladá  hospodyně  nemá  je  voliti  jen  tak  maně  třeba  proto,  že 
blízko  zůstávají,  neb  že  se  sami  odporučili,  neb  jen  dle  příjemněj- 
šího zevnějšku  a úlisné  řeči;  nýbrž  teprv  po  bedlivém  uvážení  a. 
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náležité  zkoušce  má  se  pro  jednoho  a téhož  prodavače  v jakémkoliv 
odvětví  na  stálo  rozhodnouti.  Bedlivě  ať  na  to  hledí,  jeli  dům  či- 
stotný, míní-li  od  tarotud  odebírali  k.  p.  mléko,  máslo,  sýr  atd. 
Pisatelka  těchto  řádků  jedenkráte  náhodou  k tomu  se  namanula, 
že  viděla  vytl&Čovati  tvaroch  v pytlíku  — s rukávy  ! 

Zkušeností  stvrzeno,  že  čím  spořádanější  doma  most,  tím 
spíše  odebírá  své  potřeby  Btále  z jednoho  a téhož  spolehlivého 
pramene,  z čehož  se  pak  vyvine  mezi  kupujícím  a prodávajícím 
jakýsi  přátelský  poměr,  kterýžto  oběma  slouží  k spokojenosti.  — 
Taktéž  dokázáno,  že  domácnost  není  spořádaná  a Šetrná,  kde  ho- 
spodyně po  trzích  od  cizích,  neznámých  kupců,  nebo  každého  dne 
skoro  z jiného  krámu  kupuje;  taková  paní  jest  všude  cizí  a za 
takovou  považována,  ustavičně  jest  na  zkouškách,  pořád  platí  za  vy- 
učenou, nikdy  ze  škod  nevybledne  a mnoho  peněz  za  špatné  zboží 
rozhází. 

Z pravidla  nemá  se  nikdy  kupo  váti  na  dluh,  není- li  toho 
nevyhnutelně  třeba,  protože  zboží  hotově  placené  bývá  levnější  a 
i také  lepší,  jelikož  kupec  nemůže  11a  dluh  ček&ti  bez  přiražení 
úroků. 

Je-li  toho  však  třeba,  neb  z jakéhokoliv  ohledu  výhodnější, 
tu  ne^hť  se  kupuje  na  knížku.  Pak  ale  ať  pokaždé  dá  sobě  paní 
cd  Čeládky  jak  knížku,  tak  i koupená  zboží  okázati,  ať  obé  spolu 
porovná}  aby  snad  nějaký  nahodilý  neb  zúmyslný  omyl  za  čerstvé 
paměti  se  mohl  opraviti. 

Též  i tenkráte  doporoučí  se  kupovat!  zboží  na  knížku,  když 
bydlíme  daleko  od  města,  aby  knížka  byla  jako  potvrzením,  že 
skutečně  zboží  bylo  koupeno  tam,  kde  se  to  výslovně  nařídilo,  což 
poslové  při  hotovém  placení  ČaBto  opomíjejí  a kupuji  je  kdekoliv 
a třeba  také  špatnější. 

Béře  li  se  zboží  11a  knížku,  nesmí  se  nechati  dluh  nahro- 
madit], poněvadž  větší  částky  nesnadno  se  zaplatí;  mimo  to  jakési 
lehkomyslné,  bezstarostné  hospodaření,  vlastně  nehospodářství  pod- 
porují a bývají  takřka  počátkem  úpadku  celého  majetku. 

Když  pak  jakýkoliv  zapsaný  dluh  se  platí,  má  se  z pravidla 
o tom  žádati  potvrzení  a toto  pro  možnou  potřebu  dobře  uscho- 
vali, aby  třeba  dávno  zaplacený  dluh  nemusil  se  platit  ještě 
jednou 

Dále  budiž  pravidlem,  zvláště  v méně  zámožné  domácnosti,, 
aby  se  nikdy  nekupovaly  věci  nepotřebné.  Kdo  toho  nedbá  a ku- 
puje věci  nepotřebné,  dojde  konečně  tak  daleko,  že  nouzi  a ne- 
dostatek trpěti  musí  v nevyhnutelných  potřebách  svého  života. 

Zboží,  které  se  nezkazí  a 'každodenně  v domácnosti  potřebuje, 
má  se  kupovati  ve  větším  množství,  do  zásoby,  aby  se  nemusilo 
pro  každou  maličkost  teprv  posýlati.  Jsou  domácnosti,  kde  dě- 
večka bIquží  skoro  jen  za  posla.  Sotva  že  s jednou  věcí  se  od 
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kupce  vrátí,  již.  paní  sobě  vzpomene  na  jinou  a tu  opět  naspěch 
pro  ni  běžeti  se  musí.  Tak  to  trvá  třeba  po  celou  dobu,  než  se 
oběd  uvaří.  Takovým  krejcárkovým  Živobytím  se  nejen  mnoho  času 
zbytečně  proběhá,  ale  Žije  i také  dráže,  protože  na  kreRárky 
hledí  kupec  nejšpatnějěí  zboží  odbyti,  z jehož  ceny  ještě  částka  za 
kornoutek  a obsluhu  se  odrazí.  Bydlíme  li  však  na  vesnici  a třeba 
daleko  od  města,  pak  ovšem  ani  nelze  každé  chvíle  tam  pnslati, 
nýbrž  musí  se  to  řídit!  tak,  aby  koupě  skutečně  stála  za  posla. 
Tu  pak  jest  osvědčeně  praktické  v kuchyni  na  příhodném  místě 
zavěsiti  břidlicovou  tabulku  s kamínkem,  na  kterou  se  poznamená 
všecko,  naě  si  vzpomeneme,  že  toho  co  nejdřív  bude  potřebí,  hned 
za  čerstvé  paměti.  Máli  se  pak  posel  do  města  vy  pra  viti,  opíše  se 
všecko,  co  na  tabulce  je  poznamenáno  a jemu  doručí,  a vedou-li 
se  takové  poznámky  správně,  zřídka  kdy  bude  potřebí  ještě  dru- 
hého posla  za  prvním  na  kvap  posýlati.  Když  však  posel  stojí  již 
pohotově  k odchodu,  teprv  si  Yzpomínati.  co  by  tam  asi  ještě 
koupiti  měl,  anebo  čeho  nejdříve  bude  třeba,  to  jest  již  pozdě  a 

kolikráte  ve  spěchu  zapomene  se  na  věc  velmi  důležitou,  o které 

se  třeba  před  chvilkou  mluvilo  a na  niž  pak  nikdo  nevzpomněl, 
a následek  toho  bývá  třeba  dost  velká  domácí  mrzutost 

zbytečně. 

Prve  než  některé  zboží  do  zásoby  se  zaopatří,  rad  no  dříve 
koupiti  ho  jen  malou  Čárf  a zkusili  hned,  jestli  dobrá,  k.  p.  hrách 
uyárčivý,  káva  nebarvená  a pod.  Jeli  po  chuti  a vyhovuje  přání, 
pak  teprv  se  může  větší  ěást  koupiti,  a sice  co  nejdříve,  dokud 
zboží,  z něhož  se  na  zkoušku  vzalo,  tlení  rozprodáno  Hlavně  na 
to  pamatovali  třeba,  aby  zásoby  byly  koupeny  v nejlepším  čase 
t.  j.  kdy  se  zboží  jakého  koliv  druhu  nejvíce  na  prodej  nabízí. 

K.  p.  ovoce,  zeleniny  nejlépe  kupovati  v tise,  když  dozrály,  než 
se  uloží  — tu  jsou  nej  levnější.  Příliš  pozdě  na  trhu  kupované 
ovoce  může  býti  namrzlo,  a takové  k uschovávání  se  nehodí.  Dříví 
na  zimu  má  býti  sveženo,  dokud  jsou  dobré  cesty;  kdo  odkládá, 
musí  obyčejně  potom  větší  dovozné  platiti  a obdrží  třeba  dřiví 
zcela  syrové,  kteréž  ani  nechce  hořeti  ani  dobře  nevy hřívá. 

Zásoby  mají  se  kupovati  z první  ruky,  tam, kde  se  vyrábějí, 
ne  pak  od  překupníků. 

Z jakýchkoliv  zásob,  které  v domácnosti  se  chovají,  má 
se  bráti  dle  míry  a váhy,  jak  je  udáno  při  uschováváni  látek 
potravních. 

V každé  spořádané  domácnosti  třeba  všecky  příjmy  a vy- 
dání náležitě  zapisovatí  a účtovati.  Proto  ať  hospodyně  má  svou 
knihu  kam  by  zapisovala,  co  vydala  pro  kochyfi,  špižírnu,  sklep, 
za  palivo  atd. ; též  i příjem  za  mléko,  máslo,  vejce  a pod.  nemá 
nikdy  opominout!  poznamenat!.  Jednotlivé  výdaje  domácí  neb 
i příjmy  zdají  se  třeba  nepatrné,  jaaoby  za  zapsání  ani  nestály; 
ale  sečtou  1L  se  za  každý  měsíc  a pak  konečně  za  celý  rok,  objeví 
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se  počet  nad  pomyšlení  vysoký.  Zapisováním  a počítáním  jen 
možno  sezná  ti,  zdali  domácnost  zdárně  prospívá  nebo  jistému 
úpadku  jde  vstříe.  Na  paměť  pouze  v tom  ohledu  spoJéhati  není 
rad  no,  poněvadž  jest  to  příliš  děravá  nádoba,  než  abychom  z ní 
náležitě  stav  svého  hospodářství  vypozorovali  mohli.  I ve  vydání 
musí  se  jednati  dle  jistého  plánu,  aby  se  dovedlo  nejen  s příjmy 
vyjiti,  ale  i také  ještě  ušetřilo  pro  časy  budoucí.  Tu  přede  vším 
třeba  věděti  a parna  to  váti,  že  v měsících  letních  laciněji  se  žije 
než  v době  zimní,  kdy  se  musí  opat  řiti  svítivo,  palivo  a i teplejší 
oblek  a té.  Kde  však  na  tento  rozdíl  se  nepamatuje,  tam  pak  oby- 
čejně v zimě  se  nedostává,  a následek  toho  bývají  buď  větší  nebo 
menší  dluhy,  tito  největší  nepřátelé  domácího  štěstí. 

Právě  proto  jest  mnohá  domácnost  v nepořádku,  že  hospo- 
dyně nedovede  hlavou  pracovali,  že  neumí  veškeré  domácí  potřeby 
přehlédnouti  a žije  jen,  jak  se  říká,  ode  dne  ke  dni,  a nedělá  roz- 
dílu mezi  potřebným  a zbytečným  vydáním.  Takto  se  potom  pe- 
níze takřka  pod  rukama  ztratí,  aniž  by  se  vědělo,  kam  se  poděly 
a ustavičně  se  jich  nedostává.  Pii  takovém  hospodářství,  kde  se 
vládne  více  jenom  očima  než  rozumem,  nemůže  ani  jinak  býti,  a 
hospodyně,  která  takto  svou  domácnost  řídí,  nedodělá  se  nikdy 
blahobytu,  ale  spěchá  bezděky  do  nouze. 

Tomu  všemu  8 velké  části  bylo  by  lze  odpomoci,  kdyby 
správně  všecky  příjmy  i vydání  se  zapisovaly,  pak  často  přehlížely 
a srovnávaly/ bohužel,  že  zapisování  a počítání  jest  od  jakživa  a 
až  dosud  neoblíbeným  zaměstnáním  skoro  všech  hospodyní.  Ve 
školách  se  sice  dívky  učí  důkladně  psaní  a počtům,  ale  jak  vy- 
jdou ze  školy,  dále  o počty  se  nestarají,  nanejvýš  že  při  koupi 
přepočítají,  jestli  jim  bylo  na  větší  peníz  dobře  dodáno ; na  ven- 
kově pak  namnoze  se  myslí,  že  dívka  psáti  a počítati  vůbec  ne- 
musí ani  uraěti(!). 

Poněvadž  látky  potravně  bývají  nyní  Často  falšovány,  zvláště 
přimícháním  látek  cizích,  následkem  čehož  se  jídlo  ani  jak  patří 
nezdaří  a i zdraví  jest  třeba  škodlivé:  proto  jest  žáho ilno  Časem 
látky,  jež  do  kuchyně  kupujeme,  zkoumati.  Na  to  se  potřebuje 
rozličných  pomůcek,  čili  zkoumadel,  jež  v každé  lékárně  a i v ma- 
teriálních obchodech  koupili  lze,  k.  p.  tinktura  jodová,  která, 
protože  jest  pruíce  jedovatá,  se  musí  chovati  na  místě  před  dětmi 
bezpečném  v lahvičce  dobře  zandané  a mimo  to  tmavým  papírem 
zaobalené;  dále  papír  lakmusový,  kterýžto  se  rozstříhá  na  úzké 
proužky  a takto  pak  co  zkoumadlo  potřebuje;  potom  líh  saimi 
akový,  který  též  dobře  zandaný  se  uchovává  v lahvičce,  a mim< 
to  ještě  jiné  porůznu  v této  knize  udané  věci,  kdež  i vzpomenuto 
jest,  jak  a nimi  při  zkoušce  jest  se  zachovati. 
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Též  dobrý  drobnohled  (mikroskop), *)  kdo  sním  umí  dobře 
zacházeli,  jest  v domácnosti  vůbec  a v kuchyni  zvlášť  užitečný 
nástroj.  Udáváť  zcela  bezpečně,  k.  p.  není-li  mouka  míchána 
moukou  z jiného  druhu  obilí,  třeba  pšeničná  ječnou  neb  kukuři- 
covou a pod.,  poněvadž  v náležitém  zvětšení  každý  moučný  prášínek 
z každého  druhu  obilí  má  jinačí  podobu.  Též  se  jím  pozná,  ne- 
jsou-li  v šafránu  přimíchány  cizí  kvéty,  neb  není-li  v mléku  škrob, 
žloutek  a jiné  přísady;  neobsahuje- li  vepřové  maso  trichyny  atd. 

Čeho  pak  zvlášť  šetřili  třeba  při  kupování  jednotlivých  látek 
potravních,  jest  udáno  při  jich  úpravě  na  začátku  dotčených  ka- 
pitol. Které  pak  látky  potravní  nenechaly  se  nikam  zvlášť  vřadili, 
protože  na  mnoha  místech  se  jich  potřebuje,  jako  k.  p.  mouka 
a j.;  anebo  jsou  jen  pomocné,  čili  přísady  do  jídel  jako:  sůl,  cukr, 
ocet,  koření  a pod.,  o těch  je  poučení  níže  v této  kapitole. 

Mléko. 

Mléko  jest  zajisté  nej  přednější  potravou  naší,  protože  se 
v něm  nacházejí  v náležitém  poměru  všecky  látky,  z nichž  se- 
stává tělo  lidské.  Obsahujeť  mimo  máslo  a sýr  také  cukr,  rozličné 
soli  i Částečku  železa,  čehož  všeho  k zachování  svému  potřebu- 
jeme. Mléko  jest  tím  ži vnější,  čím  více  má  másla  a sýru,  pak  ale 
jest  také  méně  záživné,  poněvadž  tečné  mléko  příliš  lehce  se  ne- 
stráví; proto  těžce  nemocným  nechť  se  dá  jen  mléko  sladké 
sbírané. 

Mléko  přidává  se  v kuchyních  k potravě  málo  výživné,  jež 
bývá  chudá  na  látky  dusičnaté  k.  p.  k rýži,  bramborům  a pod. 

Zahřívali  se  mléko,  povléká  se  bílou  mázdrcu,  tak  zvaným 
Škraloupem,  který  není  nic  jiného  než  sýrovina,  a kdybychom  jej 
i stáhli,  o|ět  na  novo  se  utvoří. 

Času  letního  a zvláště  při  bouřce  kysne  a sráží  se  mléko 
velmi  snadno,  t.  j.  cukr  v mléce  obsažený  mění  se  na  vzduchu 
v kyselinu  mléčnou,  od  níž  pak  kysele  chutná.  Že  se  tak  hlavně 
při  bouřce  děje,  pochodí  odtud,  poněvadž  ve  vzduchu  působením 
elektřiny  vyvinuje  se  silnější  kyslík  (jménem  ozon),  který  rychleji 
okysličuje  spřízněné  látky,  a proto  mléko  snadněji  kysne  a se 
sráží. 

Avšak  jest  tu  velmi  dobrý  prostředek,  aby  se  mléko  nesrazilo. 
Slouží  k tomu  dvojuhličitan  sodnatý.  jinak  bikarhonát  zvaný. 
Je  li  totiž  obava,  že  by  se  smetana  neb  mléko  při  vaření  srazilo 


*)  Pii  koupi  drobnohledu  nebudiž  tuk  na  to  hleděno,  ni  noho  li  krát 
zvětšuje,  nýbrž  jak  ae  zvětšený  předmět  avl&ště  ve  svém  ohraničení 
jasně  a přesně  objevuje  ; neboť  platí  staré  pravidlo  : Čím  menšího  zvět- 
žení  předmětu  jest  potřebí,  aby  až  do  cejmeofiích  podrobností  byl  zře- 
telný a juany,  tím  lepíí  jest  drobnohled. 
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dá  se  do  mho  hned  za  studená  na  litr  mléka  as  na  mulou  špičku 
nože  bikarbonatu  a zamíchá,  čímž  se  sražení  předejde.  Ano  i mléko 
již  sražené,  když  s troškou  bi karbonátu  se  rozkvedluje,  tu  sýrovina 
sražená  se  rozpustí.  Na  kávu  pro  hosta  vzácného  se  ovšem  taková 
opravovaná  smetana  nehodí,  poněvadž  nemá  již  více  sladkou  man- 
dlovou chuť  jako  čerstvá  a tudiž  na  žádnou  potřebu  ani  do  kávy 
se  dá  vad  nemá. 

Přidáním  bikarbonatu  do  mléka  slučuje  se  kyselina  mléčná 
s kysličníkem  sodnatým  a vypudí  slabší  kyselinu  uhličitou  a slou- 
čením tímto  stává  se  neškodnou. 

Phkupníci  mléka  znají  leckdes  tento  prostředek  proti  sra- 
žení Be  mléka  ; jenom  že  do  noho  míchají  přečasto  jen  obyčejnou 
sodu,  čímž  nabývá  mléko  chuti  jako  louh,  a dá- li  se  jí  ve  větším 
množství,  nebo  často,  může  i zdraví  škcditi.  Froto  by  se  mělo 
užívati  za  nevyhnutelné  potřeby  jen  bikarbonatu,  litery  není  o 
mnoho  dražší,  než  obyčejná  soda  a mimo  to  zdraví  tak  neškodí. 
Viz  o tom  též  poučení  o vodě. 

Která  domácnost  jest  odkázána  mléko  ku  po  váti,  dostává 
zhusta  jenom  sfalšované,  které  pak  obyčejně  z pravidla  pokazí 
každé  jídlo,  na  které  se  upotřebilo,  třeba  bylo  dobře  cHe  před- 
pisu upraveno. 

Nejčastěji  cěje  se  falšování  mléka  přilitím  vod  v,  Čímž  na 
míře  Biče  přibude,  ale  jakost  jeho  se  zhorší.  Přilití  vody  do  mléka 
se  pozná,  když  se  do  něho  omočí  drát  ku  pletení  a kolmo  zvolna 
vytáhne:  jeli  dobré,  lývá  drát  mlékem  potažen;  jeli  v mléce 
voda,  vytáhne  se  drát  jen  mokrý.  — Kápne-li  se  kapka  mléka  na 
nehet,  tu,  když  mléko  je  dobré,  jest  kapka  vrchem  sklenutá  a 
barvy  veskrz  stejná;  rozlízá  li  se  však  kapka  a je-li  její  okraj 
průhledný  neb  modravý,  jest  v mléku  voda.  Spatné  mléko  se  též 
pozná,  když  se  naleje  do  sklenice  a utvoří  se  kolem  modrý,  vo- 
dový okraj.  Nebo  kápne  li  se  kapka  mléka  do  vody  a padne  ke 
dno,  jest  to  dobré  mléko,  poněvadž  takové  jest  poměrní  těžší  než 
voda. 

Draslem  čili  potašem  a sodou  značně  smíchané  mléko  pozná 
se,  že  přilitím  silného  octa  šumí. 

Mýdlem  sfalšované  mléko  tvoří  při  míchání  bublinky  jako 
mydliny,  které  ale  snadno  sfouknouti  se  nechají. 

Je-li  mléko  míchané  buď  škrobem  neb  moukou,  pozná  se, 
kápneme  li  do  ni  ho  několik  kapek  tinktury  jodové  a cno  potom 
počne  modrati. 

Jehněčí  mozek  a vůbec  všecky  přísady  v mléce  poznají  se 
velmi  dobře  pod  drobnohledem.  Cedíme- li  takové  sfalšované  mléko 
skrz  pijavý  papír,  zůstanou  všecky  přísady  na  papíře. 

Někdy  se  stane,  že  při  Bbírání  smetana  se  táhne,  je  slizovitá 
a i někdy  jako  hnilobou  zapáchá;  takové  mléko  pochází  od  ne- 
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mocné  krávy  a nemá  se  nikdy  jisti.  Je-li  vůbec  podezření,  že  by 
mléko  bylo  od  nemocné  krávy,  tu  na  zkoušku  smíchá  se  ho  malá 
částka  se  stejnou  částkou  líhu  salm lakového  v čisté  lahvičce  a as 
5 minut  se  třepe.  Udělají-li  se  malé  drobečky,  které  vespolek  se 
slizovatými  nitkami  souvisí,  jest  kráva  nemocna  špatným  zažívá- 
ním, a sice  tím  povážlivěji,  čím  více  takové  hmoty  se  okazuje. 

Na  zkoušku  mléka,  jak  je  dobré  či  mnoholi  obsahuje  smetany, 
slouží  tak  zvaný  smetanoměr.  Jsou  to  dva  stojaté  skleněné  cy- 
lindry, mezi  nimiž  je  přidělána  stupnice  (škála)  rozdělená  na  100 
stupů  fi.  Oha  cylindry  se  naplní  až  po  nulu  mlékem>  které  stáním 
vyloučí  smetanu  na  vrh.  Obnáší-li  smetany  15  až  16  stupňů,  jest 
mléko  dobré. 

Jelikož  mléko  všecko  do  sebe  přijímá,  musí  se  uschov&ti 
v nádobách  velmi  Čistých,  v chladné  a dobře  povfitrávané  míst- 
nosti. Též  8e  nesmí  mléko  nechá  ti  stati  v nádobách  měděných, 
činko vých  neb  takových,  jež  obsahují  olovo,  poněvadž  kyselina 
mléčná  tyto  kovy  velmi  snadno  rozpouští,  čímž  dodává  se  mléku 
přísady  zdraví  velmi  škodlivé,  ano  i jedovaté.  Totéž  platí  o ná- 
dobách hliněných  neb  i železných  s glasurou  obsahující  olovo  (viz 

0 nádobí  měděném,  hliněném  a železném.) 

Času  letního,  aby  se  smetana  uchovala  sladká  do  druhého 
dne  dá  se  do  láhve  a postaví  do  studené  voly.  Voda  se  však 
Často  čerstvou  musí  obnoviti,  aby  se  takto  teplo  od  smetany  od- 
vádělo. Ostatně  viz  o tom  zmínku  ještě  při  uschování  látek  po- 
travních. 

Nebo  se  může  smetana  nebo  mléko  zvařiti,  čímž  taktéž  před 
sražením  na  nějakou  dcbu  se  uchová.  Avšak  vařené  mléko  není 
již  tak  dobré  jako  syrové:  za  jedno  pozbylo  kyseliny  uhličilé  a 
a tím  i t«ké  na  chuti  a i zážitelnosti;  za  druhé  pak  ztrácí  takto 

1 na  bílkovině  a tudíž  i také  na  vý  živnosti.  Proto  mnohým  jest 
milejší  káva  se  smetanou  syrovou  než  zvařenou.  Má-Ii  bytí  mléko 
co  nápoj  pro  nemocné,  ať  se  jim  pak  vždy  podává  jen  syrové, 
nez vařené,  ale  musí  býti  jisto,  že  pochází  od  zvířete  úplně  zdra- 
vého, jinak  by  se  mohlo  syrovým  mlékem  více  uákoditi  než 
prospěti. 

Kyselá  smetana  pro  kuchyň  má  býti  co  možná  čerstvá, 
chutná  a hustá,  bez  všeliké  perné  příchuti;  jinak  zkazí  každé 
jídlo,  do  něhož  8e  přidává. 


Máslo. 

Bez  m&atidla  nelze  v žádné  kuchyni  se  obejiti ; neboť  po 
fermy  nemastné  nejsou  ani  chutné  ani  záživné.  Máslo,  sádlo  a 
jiné  tuky  slouží  nám  netoliko  za  potravu,  ale  i co  koření  jídel. 
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Pokrmy  obsahující  škrob  k.  p.  chléb,  brambory  a pod.  lépe  a 
snadněji  se  zažijí  omaštěné  než  nemastné.  Tuky  však  samy  o sobě 
jsou  těžko  stravitelné,  neboť  se  v žaludku  jen  rozpouštějí  a te- 
prva  ve  stfevách  pomocí  žluíe  se  stráví.  Proto  požívány  u větším 
množství  trávení  ruší. 


Ze  všech  druha  tuků  jest  máslo  nejchutnější  a lehce  stráví 
telné;  proto  pro  nemocné,  zvlářť  na  žaludek,  mají  se  pokrmy 
upravovati  vždy  jen  s máslem;  je-li  nemoc  (žaludková)  těžší  za'- 
káže  lékař  i máslo  vůbec.  ’ 

Máslo  může  hýti  dle  jakosti  velmi  rozdílné:  závisít  to  neien 
od  povahy  dojnice,  neboť  každá  kráva  nedává  stejně  dobré  máslo 
ale  i krajina,  krmivo,  roění  doba  a mimo  to  i způsob  jak  se 
smetanou  se  zachází,  mají  rozhodný  vliv  na  jakost  másla. 

Vždy  lépe  pochodíme,  koupíme  li  máslo  tučnější,  ac  je  dražší 
nebo  co  bychom  na  penězích  při  koupi  špatnějšího  tvarohovitého 
másla  ušetřili,  jest  zisk  jen  zdánlivý,  poněvadž  takové  ani  tak 
nemaBtí  a tudíž  se  ho  potřebuje  mnohem  více,  mimo  to  ani  na 
každé  jídlo  se  nehodí.  Tuěné  máslo  bývá  těžší  na  váhu ; proto  na 
pohled  jest  ho  kilo  menší  kus,  než  másla  špatného,  obyčejné  Dři 
tlučení  spařeného.  Stup*  6 teploty,  jakáž  při  tlučení  v máselnici 
jest,  má  veliký  vliv  na  jakost  másla.  Cím  vyšší  teplota  v másel 
nici,  tím  rychleji  se  máslo  oddělí;  ale  co  na  čase  se  získá  ztratí 
se  opět  na  jakosti  másla,  poněvadž  takové  spařené  máslo  při 
stloukání  mnoho  sýroviny  do  sebe  přijme,  a proto  také  nemůže 
míti  nikdy  v sobě  tolik  tuku  a tudíž,  třeba  bylo  lacinější  přece 
jest  drahé.  Takové  máslo  se  též  velmi  brzo  kazí,  zvlášť  není-li 
dobře  v mnoha  vodách  vypráno:  utvoříť  se  v něm  kyselina  má 
selná.  kteráž  máslu  dodává  nepříjemné,  žluklé  chuti,  kteroužto 
nelze  více  zcela  napravili.  Radíyá  se,  aby  takové  žluklé  máslo 
buď  nové  neb  přehřívavé  se  vyškvařilo  s cibulí  a kůrkou  chle 
bovou,  že  potom  chutná  jako  dobré.  Takto  napraví  se  sice  máslo 
poněkud,  ale  že  by  se  ku  každé  potřebě  hodilo,  není  pravda  m 
něvadž  příchuť  cibulová  vadí.  Dobře  však  může  se  upotřebili  n, 
jíšky  k polívkám,  buď  hrachové,  čočkové,  bramborové^  nebo  na 
cibulovou  omáčku,  ale  jen  pro  domácnost,  ne  pak  pro  hosta 

Také  se  žluklé  máslo  trochu  napraví,  když  se  vloží  do  vodv 
v níž  jest  11a  kilo  másla  rozpuštěno  8-10  grammů  dvojuhličitann 
sodnatého  (bikarbonat),  pak  dobře  prohněte  a nechá  v ní 
přes  noc.  Drahého  dne  se  opět  prohněte  a na  to  v několika  vo 
-dách  dobře  vypere.  Tím  se  kyselina  máselné  uvolní  a odstraní 
Nebo  se  na  takové  máslo  naleje  as  třikrát  tolik  vody  mno- 
hoh  je  maela,  da  malou  chvilku  -povařit,  nechá  pak  vystydnout 
a stuhle  máslo  na  povrchn  potom  sebere  a na  jíšku  anebo  na 
maštění  plechů  upotřebí.  Jali  ho  však  mnoho,  tu  se  dá  na  rendlík 
opět  rozpustili,  u když  se  počne  vařili,  dá  se  do  něho  asi  hrstka 
pšeničné  krupice  a převaří  se. 
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Aby  se  žluknuti  nového  másla  zabránilo,  přidávají  do  něho 
hned  po  Btlučení  Část’  soli;  nesmí  se  jí  však  přimíchat  i mnoho, 
poněvadž  jen  mírně  osolené  jest  mnohem  chutnější  & i zdraví  pro 
spěšnější.  Na  1 kilo  másla  postačí  úplně  16  g soli;  k uscho- 
vání delšímu  Bolí  se  ovšem  více.  Viz  uschování 

Nynějšího  času,  kdy  máúo  a vůbec  o mastek  jest  velmi  drahý, 
musí  hospodyně  všelikým  mafitidlem  šetři  ti,  ale  ne  Bnad  aby  málo 
mastila ; neboť  pokrm  málo  omaštěný  jest  nezáživný  a tvoří  zácpu, 
přemaštěný  pak  jest  taktéž  nezdravý  a mimo  to  i plýtvání  omast 
kem  Každodenně  jen  dvě  lžíce  másla  bez  potřeby  proplýtvati, 
činí  do  roka  10—12  kilo  v ceně  tolika  též  zlatých,  za  které  by 
B6  bylo  mohlo  koupi  ti  alespoň  8-9  zajíců  nebo  jiná  potřebná  věc. 

Nyní  jeátó  zbývá  povědéti,  nač  při  koupi  másla  zvláště  hle* 
děti  dlužno. 

Máslp  musí  býti  tučné,  chuti  filadké  podobné  ořechu,  jemné, 
bez  všeliké  příchuti  a nechá  li  se  ho  kousek  na  ruce  rozplynout!, 
nesmí  po  něm  z ů stati  zbytek  jako  těsto.  Na  pohled  a€  jest  hutné, 
stejné  barvou,  ani  nápad  lě  žluté,  ani  bledé,  ani  proužkované,  což 
by  svědčilo,  že  bylo  barveno  nebo  smícháno  s cizími  látkami. 
PřitlaČí-H  se  na  ně  prstem  neb  rozkroj  Mi  se  nožem,  nesmí  auí 
voda  neb  podmáslí  vyprýštěti,  kteréžto  látky  Be  často  v dosti 
hojné  míře  od  nesvědomifcýeh  prodavačů  v něm  ponechávají,  aby 
bylo  na  váhu  těžší. 

Z tétéi  příčiny  bývá  někdy  smícháno  s cizími  látkami,  k.  p. 
s bramborovým  škrobem,  jemně  Btrouhanými  brambory,  křídou, 
sádrou  a pod.  Takové  máslo  bývá  suché,  trupelnaté,  drobí  se, 
není  tak  mastné  a rozetře  li  se  ho  kousek  mezi  prsty,  pozná  Be 
v něm  něco  cizího,  co  se  nerozpustí,  ale  jen  žmolí. 

Dá  li  se  kousek  takového  podezřelého  másla  na  tluBtSÍ  vrstvu 
as  jako  dlaň  velkých  liBtků  z pijavého  papíru  a položí  pak  na 
teplou  plotnu,  tu  máslo  se  rozpustí  a vtáhne  do  papíru,  přísada 
pak  zůstane  na  vrchu.  Tato  se  pak  může  zkoumat]  takto:  Zdá-li 
se,  že  pozůstalý  zbytek  jest  tvaroh,  zmizí  s papíru,  když  na  něj 
nakapeme  líhu  salmiakového ; je-li  to  však  škrob,  zmodrá  při- 
kápnutím  tinktury  jodové;  nezmodrá-li  pak  a ani  nezmizí  s papíru 
jest  pozůstalá  přísada  z mineralií  (nerosty),  k.  p.  křída,  sádra  a 
pod.  — Vůbec  takové  máslo,  jež  obsahuje  cizí  přísady,  když  se 
rozpustí  neb  s vodou  zvaří,  usadí  ua  dno  nádoby  tuhou  ušed  linu, 
kterážto  se  může  podobně,  jak  právě  udáno,  zkoumá  ti. 

Někdo  podvodně  přidává  též  bílek  do  staršího  másla,  aby 
vypadalo  jako  čerstvé.  Když  kousek  takového  másla  vypereme  ve 
vlahé  vodě  a tuto  potom  dáme  svařit,  srazí  se  vypláchnutý  bílek 
;i  plove  v ni  v kouscích  na  povrchu.  Kdyby  se  takové  máslo 
nakládalo,  zapadli  by  v něm  bílek  a zkazil  všecko.  Vfibec  máslo 
h jakoukoliv  přísadou  nehodí  se  k nakládáni  a ani  na  jídlo  není 
dobré.  Más'o  barvené  se  pozná,  když  se  náležitě  vypere  ve  vodě 
a tate  se  jím  zbarví. 
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Chceme  li  máslo  v letě  nějaký  den  čerstvé  zachovati,  napě- 
chuje se  pevně  do  sklenice  nebo  tistého  hrnku  a na  vrch  se  ňa- 
faje zvařené  ale  vystydlé  vody  a tato  denně  obnovuje. 

Vypírá  li  se  máslo  denně  v Čerstvé  vodě,  ztrácí  tím  mnoho 
na  své  příjemné  chutí.  — Máslo  dobře  ze  všech  tvaroho vitých 
částek  vyprané  uchová  se  déle  čerstvé,  když  se  zaobalí  do  ubrousku, 
omočeného  ve  vodě,  v níž  se  prv  trochu  drasla  (potaše)  rozpustilo.  — 
Kupujeme  li  máslo  převážené,  musíme  se  přesvědčiti,  není  li  chuti 
-odporné.  Dobré  takové  máslo  jest  sladké,  krupičkovité,  pěkně  žluté 
a beze  vší  cizí  příchuti;  avšak  není  tak  pro  Žaludek  zdravé,  jako 
máslo  nové,  jež  obsahuje  něco  sýroví ny.  kterážto  napomáhá 
k snadnějšímu  strávení. 

Máslo  převařené  bývá  často  falšováno  přimícháním  hově 
zího  loje. 

V novější  době  přichází  do  obchodu  máslo  po  uměíecku  při- 
pravované, tak  zvaný  Margarin.  Upravuje  se  ze  zvířecích  tuků, 
jmenovitě  z hovězího  loje,  a sice  tím  způsobem,  že  se  při  rozdíl- 
néro  bodu  tání  rozloží  ve  dvě  nestejné  látky:  v t.  zv.  margarin 
jpři  bodu  tání  20—22°  Celsius  — a v stearin  při  bodu  táni  48 — 
60°  Celsius,  z kteréhožto  posledního,  poněvadž  pro  výživu  nemá 
ceny,  dělají  se  svíčky  — z prvnějšího  pak,  totiž  z margarinu, 
upravuje  se  s přísadou  kravského  mléka  umělecké  máslo  pro 
obchod. 

Poněvadž  jest  vydatnější  než  jiné  tuky,  brává  se  ho  vždy 
o třetinu  nebo  čtvrtinu  méně  než  těchto.  K.  p.  na  máslové  těsto 
místo  560  g jen  350  g. 

Jmenovitě  hodí  se  dobře  na  smažení  koblih  a jiných  mouč- 
ných jídel,  že  ho  do  sebe  tak  nenatáhnou. 

Na  smažení  řízků  a vůbec  masa  musí  se  vždy  hodně  roz- 
páliti,  a je  při  něm  ta  výhoda,  že  nikdy  nestmaví  ani  nepři- 
smahiiě. 


Sádlo  vepřové. 

Dobře  vyšfevařené  sádlo  musí  by  ti  bílé  a čisté,  ani  pří  liž 
pevné  ani  měkké,  bez  vftně  a cizí  příchuti  Též  nesmí  v něm  býti 
sůl,  sice  lest  na  váhu  těžší,  ani  nesmí  zapáchati  střevy. 

Sádlo  vepřové  bývá  někdy  smíchané  se  skopovým  lojem,  což 
B6  pozná,  že  jest  příliš  tuhé  a při  rozpuštění  na  ohni  nezapře  se 
nikdy  lojovitý  zápach. 

Též  se  to  již  pozná,  když  se  mezi  dlaněmi  kousek  takového 
*ádla  rozpustí;  čisté  sádlo  jest  řídké  — lojovité  pak  jest  husté  a 
lepkavé  a i dříve  tuhne,  než  samotné  vepřové. 

Velmi  zhusta  míchá  se  do  vepřového  sádla  bramborový  škrob; 
takové  sádlo  jest  velmi  bílé  a krupičkovité.  Dá  li  se  ho  kousek 
mezi  dvě  skleněné  tabulky  a potom  jedna  o druhou  tře.  rozválí 
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a shluknou  se  všecky  nemastné  přísady,  tak  že  pouhým  okem  jsoi* 
viditelný. 

Nebo  rozpustí-li  se  taková  sádlo  na  ohni,  usadí  se  pak  škrob 
pevní  na  dno  nádoby.  — 

Aby  škrob  v sádle  neplesnivěl,  přimíchávají  do  ného  ještě 
trochu  kamence  (Alaun).  Takové  má  potom  stahující,  drsnou  chuť. 
Dá  li  se  kousek  takového  smíchaného  sádla  svařit  s trochou  de- 
šťové vody,  vyloučí  se  z ného  všecky  cizí  přísady  do  vody.  Když 
pak  voda  vystydla,  sebere  se  na  povrchu  sádlo  a voda  nechá  se  na 
teplém  místí  vypařit.  Pozůstalý  spodek  může  se  potom  zkoumati, 
jak  při  másle  uláno. 

Někdy  též  bývá  do  sádla  umělým  způsobem  vtlačeno  dosti 
vody,  aby  tím  váha  jeho  se  zvětšila.  Takové  sádlo  prská,  když 
se  rozpustí. 

Naproti  nynějším  rozsáhlým  podvodům  se  hospodyně  nejlépe 
ohradí,  když  si  všecky  potřeby  upraví  sama.  Proto  dobře  učiní,  když 
sádlo  vepřové  v>  škvaří  doma.  Nechť  koupí  sjfmané  ze  hřbetu,  neboť 
toto  jest  chutné  a nechá  se  déle  ďržeti  než  sádlo  vnitřní,  které 
vždy  jen  přece  páchne,  poněvadž  řezníci  do  něho  zahalují  i sádlo 
ze  střev. 

Po  sádle  vepřovém  cítí  mnozí  obtíže  v žaludku,  což  pochází 
odtud,  že  většinou  bývá  více  ménd  žluklé. 

Slanina. 

Velmi  užitečný  a v kuchyních  zhusta  užívaný  tuk  jest  slanina. 
Sloužíť  co  mastidlo  na  zeleninu  i maso  — rozpálená  též  k někte- 
rým moučným  jídlům  a i na  salát. 

Při  koupi  slaniny  musíme  hleděli,  aby  byla  čerstvá,  pevná* 
těžká,  tučná  a jadrná,  vrchem  barvou  poněkud  nažloutlá,  chuti 
podobné  ořechům,  v ústech  pak  aby  se  snadno  rozplynula  a ne- 
byla ani  mázdrovitá  ani  houževnatá.  Slanina  uzená  jest  chutnější, 
než  sušená  na  vzduchu.  Pěkná  slanina  uzená,  prorostlá  proužky 
masa,  jest  velmi  dobrá  pro  takové  nemocné,  kteří  mají  užívati  tuku 
z rybích  jater ; tento  domácí  lék  bude  jim  zajisté  lépe  chutnali 
a účinek  jeho  bude  také  lepší. 

Ku  špikování  užívá  se  v lepších  kuchyních  výhradně  slaniny 
sušené  (ne  uzené),  protože  jest  tužší  a lépe  se  jí  špikuje. 

Je-li  slanina  žlutá,  mazlavá,  měkká,  hořká,  žluklá,  nehodí  se 
na  žádné  jídlo,  poněvadž  je  zkazí. 

Loj  hovězí. 

Při  kupování  loje  hovězího  ua  všeliké  sekaniny,  jíáky  a pod. 
třeba  dobře  na  to  hleděti,  aby  byl  čerstvý,  ledvinový  čili  z jádra 
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bez  všeliké  odporné  vůně.  Zvlášť  na  pudding  musí  býti  loj  nej- 
lepší  jakosti,  jinak  by  bylo  Skoda  práce 

Také  se  loj  v nedostatku  raáída  rozpouští  s mlékem,  aby  tak 
nabyl  podoby  másla  převařeného  (víz  sbírání  mastnoty). 

Morek. 

Morek  jest  tuk  zvířecí,  obsažený  v dutinách  kostí  a užívá  se 
v kuchyni  na  úpravu  některých  jídel. 

Je-li  zcela  čerstvý,  řadí  se  mezi  nejjemnější  tuky  a považuje 
pro  svou  výživnost  a dobrou  chuť  za  lahůdku;  ale  pro  slabší  žalu- 
dek jest  těžko  zažitelný,  poněvadž  velmi  rychle  tuhne  Vůbec  jsou 
tuky,  které  rychle  tuhnou,  těžko  zažitelný.  Nejchutnější  jest  morek, 
když  se  tak,  jak  jest  v kosti,  nechá  uvařiti,  potom  za  horka  na- 
maže na  sušené  žemličky,  posolí  a hned  jí.  Přidává-Ii  se  místo 
másla  do  některých  moučných  jídel,  musí  se  také  poživati  vždy 
hned  za  horka. 

Kupovati  se  má  jenom  morek  čerstvý ; ne  pak  ale  starý 
vůni  nakyslé,  který  pro  kuchyň  není  více  k potřebě 

Olej 

Olej  ze  semen  rostlinných  vytlačený  a tuk  zvířecí  jsou  ve 
svých  vlastnostech  stejný,  jenom  chutí  jsou  rozdílný. 

Tučný  olej  na  pokrmy  dobývá  Be  hlavně  z ovoce  olivy  a při- 
chází do  obchodu  pod  jmenem  brabantský  neb  pruvencský,  z nichž 
nejlepší  jest  tak  zvaný  ezský  (Aixer).  Čím  jest  čistší  a jasnější,  tím 
jest  lepší,  povždy  však  musí  býti  čerstvý  a sladké  chuti.  Nažloutlý 
jest  lepší  než  nazelenalý,  protože  tento  se  snadněji  kazí,  ano  může 
býti  i mědí  barven 

Olej  tak  zvaný  panenský  jest  ze  všech  nej  lepší,  mnohem 
jemnější  než  nejlepší  máslo  a potřebuje  se  v kuchyni  na  přípravu 
vzácnějších  mořských  ryb.  Kdyby  však  dobrý  olej  na  tuto  potřebu 
nebyl  k dostání,  pak  jest  lépe  vžiti  dobré  máslo. 

Je-li  olej  míchán  s olejem  makovým,  pozná  se,  když  se  ně- 
kolik dní  nechá  pokojně  stát.  Tak  se  utvoří  dvě  vrstvy : těžší  olej, 
totiž  makový,  padne  pak  ke  dnu  a olivový  (brabantský)  plove  na 
vrchu 

Čistý  olej  olivový,  když  se  zapálí,  hoří  jasným  bílým  plamín- 
kem. Též  i dle  toho  se  poznává,  že  již  při  sedmi  stupních  tepla, 
dle  teploměru  Celsiusova,  Stydne  v jasnou  krupičkovatou  hmotu. 

Olej  však  nebývá  nikdy  dokonale  čistý,  aby  neobsahoval  ani 
nejmenší  částky  látek  dusičnatých.  Tyto  pak  přistoupením  kyslíku 
ze  vzduchu  se  rozkládají  a žluklou  chuť  jemu  dodávtyí,  a tak  olej 
více  a více  se  kazí,  až  konečně  není  k jídlu.  Proto  se  musí  uscho- 
vávali v lahvi  dobře  uzavřené  na  chladném  místě  a kdyby  nějaká 
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usedl  ina  se  v uěra  utvořila,  musí  se  vrchní  čistý  olej  velmi  opatrné" 
do  jiné  dobře  vysušené  a čisté  láhve  přeliti,  poněvadž  v nečiBté 
nádobě  by  se  zkáza  jeho  jen  urychlila. 

Zkažený,  žluklý  olej  dá  se  poněkud  naprat  iti,  hdyž  se  smíchá 
a částkou  tlučeného  dřevěného  uhlí  a pak  nechá  prokapat  (filtro- 
vat) skrz  hustou  látku  nebo  bílý  pijavý  papír. 

Šedý  pijavý  papír  nemá  se  v kuchyni  nikdy  potřebovali,  aná 
na  zahalování  pokrmů,  protože  obsahuje  utrých  (arsenik). 

Olej  tnattdlotfý^  kteiý  dobývá  se  z mandlí  lisováním  za  stu- 
dená, bývá  často  falšován  olejem  makovým;  takový  pak  pálí 
v krku. 

Též  se  to  pozná,  když  se  jím  v láh vičce  silně  třepe  a dělají 
se  bublinky,  které  na  stěnách  láhve  jako  růžence  k sobě  se  řadí, 
•což  čistý  olej  mandlový  nikdy  nedělá.  Olej  mandkvý  tuhne  při 
10 — 12®  Celsia,  kdežto  makový  již  při  4—6°  Celsia. 

Tvaroh. 

Při  koupi  tvarohu  dlužno  hleděti  na  to,  aby  byl  čerstvý,  ne 
starý  (oslizlý),  ne  kyselý  ani  perný,  jakž  zvláště  v zimě  bývá,  kdyfc 
pochází  z mléka  od  stelných  krav.  Do  koláčů,  buchet  a pod.  ku- 
puje se  tvaroh  ětavnatější ; na  posypávání  ale  musí  býti  tuhý,  aby 
se  mohl  strouhati. 


Sýr  tabulový. 

Při  hostinách  podává  se  též  sýr.  Nemíní  se  tím  sýr  domácí, 
nakládaný,  nýbrž  takový,  jenž  v podobě  velkých  bochníků  nebe* 
větších  i menších  cihel  do  obchodu  přichází. 

Jest  více  druhů  takového  sýra:  ze  švýcarských  zvučnou  po- 

věst’ má  emm en thajský ; z belgických  limburský,  z holandských  eidam  . 
aký,  z francouzských  nejoblíbenějŠi  jest  pod  jménem  „fromage  de* 
Brie*  ; z vlašských  Stracchino,  Gorgonzola  a proslulý  parmesanský; 
z anglických  Stilton ; z moravských  rožnovský.  V novější  době  jsou 
i u nás  v Čechách  zařízeny  mlékárny,  jež  výborný  sýr  vyrábějí. 
Z cizozemských  sýrů  chválí  se  švýcarský  jako  nejlehčeji  stravitelný. 

Mimo  k tabuli  potřebují  se  též  takovéto  sýry,  zvláště  parmě - 
aanský  v kuchyních  na  úpravu  všelikých  jídel.  Dobrý  týt  má  býti 
pružný,  hustý,  ne  drobivý,  ani  plesnivé  vůně  a nahořklé  chuti,  má 
■e  v ústech  pak  lehce  rozplynou  ti.  Někdo  však  rád  sýr  již  zahní- 
vající  a naplesnivělý  ; avšak  takový,  když  zahnívání  pokročilo,  může- 
býti  i jedovatý,  což  zvláště  při  tučném  měkkém  se  stává.  Často 
bývá  sýr  barven  kurkumou  aneb  i jiným  barvivém. 

Též  jest  radno  při  požívání  sýra  kftru  tlustě  odbrojiti,  po  ně* 
vadž  bývá  kropena  vodou,  v níž  jest  utrých  (arsenik),  aby  n*. 
cestě  k nám  se  do  něho  nedali  červi 
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Některé  druhy  sýrů,  zvláště  švýcarských,  jsou  uvnitř  víre  méně 
dírkovaté,  což  pochází  odtud,  že  cukr  mléčný  přešel  v kyselinu 
mléčnou  a máselnou,  při  čemž  se  uvolnily  plyny,  totiž  kyselina 
uhličitá  a vodík,  kteréž  sýrovinu  z počátku  rozšířily,  ale  později 
když  stuhla  opustily  a po  tobě  ony  dutiny  zanechaly.  V těchto 
dutinách  bývá  někdy  mnoho  červů  a požíváni  tako\ého  Býra  pĎ9obí 
palčivou  bolest  v žaludku,  vrhnuti  a průjem. 

Vůbec  platí  pravidlo,  abychom  v požívání  sýra  byli  střídmí 
a považovali  jej  jen  co  koření  nebo  dráždidlo,  nikdy  však  ne  co 
pravou  potravinu,  poněvadž  obtěžuje  žaludek,  býr,  který  již  za- 
páchá, nemá  se  vůbec  požívati,  poněvadž  jest  jedovatý. 

Sýr  ukládá  se  ve  sklepě  ne  příliš  suchém  a co  možná  chlad- 
ném, kde  není  zatuchlý  vzduch,  dobře  ukrytý  v nádobě  porce- 
lánové, 

Aby  neoschnul  zaobalf  se  do  šatu  v slané  vodě  nebo  víně  omo- 
čeného a vyždímaného,  což  se  vždy  asi  za  tři  dny  opakuje.  Zvláště 
eidamský  sýr,  který  se  pro  menší  domácnosti  velmi  odporoučí,  jest 
výborný,  když  se  takto  v šatě  slanou  vodou  navlhčeném  ukládá, 
a před  požíváním  pak  na  několik  hodin  navlhčí  nakrojená  jeho 
plocha  burgundským  vínem  (několika  lžícemi),  od  něhož  dostane 
zlatovou  barvu  a neobyčejně  dobrou  chuť. 

Mouka, 

K zdaru  jídel  moučných  jest  nevyhnutelně  třeba  pěkné  a 
dobré  mouky.  V kuchyni  potřebujeme  nejvíce  mouku  pšeničnou, 
která  je  také  nej  výživnější. 

Dobrou  mouku  pšeničnou  poznáme  dle  následujících  známek  : 
jest  barvy  jasné,  malinko  nažloutlé,  bez  načervenalých  neb  našedi- 
vělých  puutíčků  (ne  kropenatá),  vůně  zvláště  příjemné.  Dotknera&li 
se  jí  rukou,  chytá  se  na  prsty,  a smáčkneme  li  ji  do  hrstě..nektouzá 
skrz  prsty,  ale  zůstane  pohromadě,  aniž  se  hned  rozpadne.  Zadělá-li 
se  jí  trocha  vodou  neb  mlékem  na  těsto,  nerozbíhá  se,  neřídne. 
ale  je  tuhé.  Dělá  se  to  následovně  : 20  g mouky  zadělá  se  10  g 
vody  — čím  tužší  a vaznější  těst©  z toho  povstane,  tím  lepší 
je  mouka. 

Hrubší  a černější  mouka  jest  mnohem  výnosnější  látkami  bílko- 
ví tým  i,  než  jasně  bílý  výražek,  kterýžto  obsahuje  ponejvíce  jea 
škroboví  nu. 

Proto  také  jest  černější  mouka  lepší  na  knedle,  nudle  k ma- 
štění, červenou  jfšku  a pod.,  než  jemná  bílá,  která  se  opět  dobře  hodí 
na  koláče,  všeliké  jiné  jemné  pefcivo,  na  nudle,  flíčky  do  polívky,  na 
bílou  jíšku  atd.  Čím  jest  mouka  jemnější  a belejší,  tím  více  mléka 
na  zadělání  potřebuje,  a také  pečivo  a vůbec  pokrm  z ní  upra- 
vený nejvíce  nabude.  Na  cukrovinky,  dorty  pak  se  také  potřebuje 
mouka  škrobová. 
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Poněvadž  mouka  vyschlá  jest  zdárnější  a vydatnější,  proto 
jest  radno  od  každého  druhu  mouky  něco  míti  v zásobě,  aby  prve 
vyschla,  než  se  z ní  na  potřebu  bóře ! 

Musíme  li  z čerstvé,  syrové,  ještě  nevyschlé  mouuv  něco  úpra- 
vo váti,  tu  radno  do  ní  dáti  méně  mléka  než  obyčejně,  pak  ale 
třeba  těsto  o něco  více  oso  liti,  protože  sůl  vlhkost  do  sebe  vtáhne. 
Mouka  zvlhlá  má  zatuchlou  vůni  a kyselou  chuť  a Časem  obsahuje 
i rozličné  červíčky. 

Mouce  z obilí  špatného,  zrostlého  musíme  přiditi  bílek  a 
trochu  cukru  a tak  jí  nahradíme  chybící  cu křovinu  a lepek. 

Mnohá  mouka  se  při  vaření  dobře  nespojuje,  ale  zůstává 
krupkovitá;  taková  jeet  buď  od  parného  slunce  příliš  vyhřátá 
{spařená)  a musí  se  delší  dobu  nechati  vyschnouti,  anebo  pochází 
z čerstvého  obilí.  Někdy  dostává  mouka  při  vaření  barvu  špinavě 
červenavou  — takové  je  míchaná  moukou  ječnou. 

Proto  se  musíme  při  koupi  mouky  říditi  dle  barvy  a jemno- 
sti její  a hlavně  dle  toho,  jak  malá  Část  z ní  napřed  koupená  na 
zkoušku  při  vaření  se  osvědčila.  Je-li  mouka  neobyčejně  žlutá  a 
lesklá,  bývá  míchána  moukou  z hrachu  neb  kukuřice.  Ano  i škrob 
z brambor  dávají  do  mouky,  neb  i jiné  přísady,  k.  p.  kamenec, 
sádru  a pod. 

Na  zkoušení  mouky  hojí  se  nejlépe  drobnohled  k seznání 
všelikých  přísad. 

Za  mokrých  let  vyskytuje  se  zhusta  na  obilí,  zvláště  na  žité 
tak  zvaný  námel.  Jest  to  chorobně  vyrostlé  zrno,  o mnoho  větší 
než  obyčejné,  barvy  do  černá  fialové.  Je  li  více  takových  zrn 
v mouce,  působí  jedovatě  a povstává  z požívání  jí  zvláštní  nemoc, 
tak  zvaná  námel ka.  Proto  má  se  takovýto  námel  pečlivě  z obilí 
vy  brati,  aby  do  mouky  nepřišel.  — 

V novější  době  velmi  se  chválí  mouka  uherská  že  prý  jest 
z ní  pečivo  mnohem  bělejší  a zdárnější  než  z naší  české3  z nížto 
prý  se  rozbíhá. 

Z vlastní  zkušenosti  o uherské  mouce  souditi  nemohu,  po- 
něvadž jsem  jí  nikdy  nepotřebovala,  anať  všeliké,  i nej  jemnější 
pečivo  upravuji  vždy  jen  z naší  české  mouky,  kterou  z pšenice 
doma  vyrostlé  mlfti  si  dávám.  Mohu  však  ctěné  hospod}  ůky  ujistí  ti, 
že  se  mi  vždy  podaří  a kdokoliv  pečivo  to  jedl,  až  dosud  každému 
chutnalo. 

Proto  neuznávám  potřebným  kupovati  u nás  mouku  cizí  a takto 
přispívá  ti  k zlaciněuí  a nevážnosti  našeho  domácího  obilí,  i pomáhati 
ještě  vyvážeti  peníze  do  ciziny. 

I v tom  se  značí  naše  česká  povaha,  že  jako  za  starodávna 
tak  i nyní  haní  všecko  doma  í a chválí  všecko  cizí,  byť  po  tom 
třeba  ani  mnoho  nebylo. 
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Mouka  škrobová  ze  pšenice. 

Škrob  jest  obsažen  v nej  různějších  rostlinách,  zvláště  pak 
v zrnech  obilních  V kuchyních  potřebuje  se  nejvíce  škrob  pšeničný, 
jakožto  nejbělejší  a nejjemnější.  Utluče  se  totiž  v moždíři,  pak  skrz 
moučné  sítko  proseje  a co  mouka  škrobová  na  připravování  dortů, 
jemných  moučných  jídel,  jakož  i na  zhuštění  některých  omáček 
upotřebí.  Když  jídla  taková  někdy  se  nezdaří,  dává  se  kolikráte 
vina  všemu  jinému,  jenom  ne  škrobu  a ten  bývá  nejčastěji  příčinou 
nezdaru,  protože  zhusta  bývá  míchán  se  škrobem  bramborovým 
a nebo  bývá  často  i kyselý. 

Kupujeme -li  mouku  škrobovou  již  prosátou,  musí  býti  jasná, 
velmi  bílá,  bez  všeliké  vůně  a příchuti.  Avšak  lépe  učiníme,  když 
koupíme  škrob  v kusech,  než  již  prosátý  co  škrobovou  mouku, 
protože  tato  mnohem  snadněji  bývá  falšována  škrobem  bramboro- 
vým. A tu  musíme  hleděti,  abychom  dostali  co  možná  velká  kusy, 
třeba  jako  pěstě,  poněvadž  škrob  z bramborů  nikdy  v tak  velkých 
kusech  se  neudrží,  ale  v kousky  malé  co  lískový  ořech  se  rozpadá. 
Při  tom  však  třeba  na  zkouška  některý  takový  kus  rozlomiti  a 
přesvědčiti  se,  zdali  r.ení  uvnitř  zažloutlý,  poněvadž  takový  buď 
jest  špatně  čištěn,  anebo  příliš  pozvolní  sušen.  Podotknout!  ovšem 
sluší,  že  pšeničný  škrob  bedlivě  čištěný  jest  uvnitř  zcela  bílý,  ale 
mnohem  křehčí  než  špatně  čištěný  a proto  onen  snadno  se  láme  a 
též  2 v menších  kusech  do  obchodu  přichází,  na  každý  způsob  však 
ve  větších  a tvrdších  kusech  než  škrob  bramborový. 

Dáme  li  trochu  takového  s bramborovým  míchaného  škrobu 
vařiti  do  vody,  tu  se  brzo  prozradí  svou  bramborovou  vůní.  Škrob 
pšeničný  tvoří  při  vaření  na  povrchu  vážkou  pěnu,  pochodící  od 
lepku;  kdežto  škrob  bramborový  nepěuí,  poněvadž  lepku  nemá  a 
tudíž  neudělá  nikdy  vážkou  a hladkou  tekutinu. 

Na  zkoumání  škrobů  slouží  výborně  drobnohled.  Pod  ním 
vypadají  zrnka  Škrobu  bramborového  obdélná  a větší,  jia  pohled 
jsou  složena  z vrstviček  jako  cibule;  kdežto  zrnka  škrobu  přenič- 
ného  jsou  drobnější  a placatá  jako  čočičky. 

Velmi  znamenité  zkoumadlo  na  škrob  je  tinktura  jodová  : 
barvit  jej  na  modro  (je-li  bramborový)  — nebo  na  fialo vo,  do 
temně  červenava,  nebo  i třeba  jen  do  žlutá  (je  li  z obilnin),  čímž 
«e  í také  škrob  z obilnin  od  škrobu  z bramborů  lehce  rozezná. 
Pomocí  této  tinktury  jodové  možná  poznati  přísadu  škrobu  v roz- 
ličných potravinách,  k.  p.  v čokoládě,  mléce  atd.,  a naopak  jest 
škrob  opět  znamenité  zkoumadlo  na  jod;  sebe  menší  částečka  roz- 
puštěného jodu  v jakékoliv  tekutině  pozná  se,  přičiníme- li  do  ní 
trochu  škrobu. 

Mouka  škrobová  z bramborů. 

Tento  upravujeme  většinou  doma  Bamy,  což  jest  lepší, 
poněvadž  kupovaná  bývá  i často  falšovaná,  jelikož  potřebuje  ee 
Tiéž  k rozličným  jiným  účelům,  k.  p.  na  úpravu  papíru.  Falíovatelé 
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nejsou  vůbec  na  nic  oškliví,  jen  když  jim  to  dá  zisk.  Proto  ne- 
schází ani  na  příkladech,  že  skoupili  z továren,  kde  se  vyrábějí 
různé  věci  z alabastru,  odpadky  tohoto  a přimíchali  je  do  brambo- 
rového škrobu  a potom  pod  jménem  „tištěný  Škrob"  jakožto  po- 
travinu pro  děti  prodávali  1 Takovýto  opravovaný  škrob  jest  zdraví 
nejen  nanejvýš  škodlivý,  ale  zkazí  i každé  jídlo,  ku  kterému  se 
přidá,  k.  p.  dort  zůstane  klihovitý. 


Z kořenů,  bambulin  a duše  rozličných  bylin  v horkých  kraji- 
nách rostoucích  upravují  se  též  jemné  mouky  škrobové,  která 
v obchodě  velmi  rozšířeny  a i také  hledány  jsou.  NejobyČejnějM 
jsou  následující: 


Arrow-root. 

Není  to  nic  jiného  než  mouka  škrobová,  o níž,  ale  neprávei* 
se  tvrdí,  že  jest  velmi  živná;  nemáť  větší  výživnosti,  než  jakou. 
Škrob  vůbec  dáti  může. 

Tato  škrobovina  jest  lehce  stravitelná  a v Anglicku  zhusta 
v kuchyni  užívaná;  zvláště  radí  se  nemocným  na  vysílení,  ovšem 
a pochybným  výsledkem;  mimo  to  potřebuje  se  na  zhuštění  omá- 
ček a polívek’  Často  dává  se  i dětem,  které  trpí  průjmem;  avšak 
při  delším  užívání  více  Škodívá  než  prospěje.  Zdá  se.  Že  není  o nic 
lepší  než  Škrobovina  pšeničná  a spíše  ještě  tíže  zažitelná  než  tato. 

Pravý  Arrow  root  vyrábí  se  hlavně  na  ostrově  Jamaice.  jest 
temně  bf'ý,  lesku  perleti  podobného  a při  tření  poněkud  praská. 
V horké  vodé  ztrácí  okamžitě  svou  průsvitnou  bělost,  netvoří 
žádný  maz,  nýbrž  jenom  řídký,  do  modra  bílý  šlem.  V obchodě- 
vyskytuje  se  zřídka  kdy  nefalšovaný,  poněvadž  již  v Indii  s roz- 
ličnými moukami  škrobovými  se  smíchává. 

V novější  době  v obchodě  nabízená  „ zázračná  živina"  podi 
jménem  „Gurnmau  jest  smíšenina  ze  tří  dílů  Arrow* rootu  a jednoho* 
dílu  tlučeného  cukru. 

SaUp  jest  mouka  škrobová,  upravená  z kořenových  bambulím 
rozličných  rostlin  vstavačovilýeh  (kukačka — orchis).  z nichž  jmeno- 
vitě v Asií  rostoucí  pravý  salep  co  oblíbenou  potravinu  dávají. 

Škrobovina  tato  má  barvu  více  do  žlutá  než  do  bila,  asi  jakn» 
jemné  rozemleté  otruby  pšeničné,  rozpouští  se  částečně  ve  vařící 
vodě,  kterouž  činí  věrni  šlemoví  tou  a nimo  to  nasládlou  chuť  a 
■labou  vůni  jí  dodává. 

Upravují  se  z ní  kaše  a polévky,  zvláště  pro  nemocné  a 
uzdravující  se;  také  dává  Be  slabým  dětem  a starcům  co  lehce 
;áživná,  ale  ovšem,  jakožto  Škrobovina,  málo  výživná  potravina;, 
za  to  však  má  co  lék  výborný  účinek  proti  úplavici,  kolice  a ka- 
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tarhu  střevnímu.  Zvafí-  i se  jeden  díl  na  prášek  utlučeného 
salepu  ve  Bto  dílech  vody,  stane  se  tato  velmi  šlemovitou. 

Poněvadž  pravý  salep  jest  drahý,  postarala  se  ziskuchlivá 
špeku lat*  o to,  aby  jej  na  rozmanílý  způsob  falšovala.  Dílem  upra- 
vuje se  z bambulin  zdejšch,  na  vlhkých  lukách  rostoucích  kukaček 
a takový  salep  jest  více  dřevnatý,  ani  tak  nešlemuje  a má  nahoř- 
klou chul. 

Nejčastěji  však  upravuje  se  na  umělý  zpfisob  z bramboru 
v pcdobě  mouky,  takto:  Brambory  te  okopají,  pokrájejí  na  kolá- 

Čky  a usuší,  aby  sežloutly  a skrehly,  načež  se  na  mouku  umelou. 

Proto  nejlépe  jest  ku  pováti  salep  nerozena  leiý,  dokud  jest 
ještě  v bam bul inách ; tu  pro  toho,  kdo  vlastnosti  pravého  salepu 
zná,  není  podvod  tak  snadný. 

Se  Hz  ne- li  se  totiž  z bambuliny  pravého  salepu  teninký  líste- 
ček a položí  pod  drobnohled,  objeví  se  velké  buňky  naplněné  ňle- 
movitou  hmotou,  mezi  nimiž  pak  leží  menší  nepravidelné  buňky  „ 
držící  v sobě  zvláštní  škrobovinu,  kteráž  tinkturou  jodovou  na- 
modro se  nebarví.  Čím  jsou  bambuliny  na  pohkd  čistší  a průhled- 
nější, tím  jsou  lepší.  Potom  se  utlukou  a buďto  skrz  jtroné  nebo 
hrubší  síto  prosejí. 

Na  moučku  rozmělněný  salep  pozná  se,  je  li  falšován  škrobem 
bramborovým,  když  přidáním  roz ředěné  tinktury  jodové  zmodrá. 

OBtatně  falšuje  se  také  přidáním  gumy  arabské,  trcgantu- 
vyjrfho  měchýře  a pod.,  kteréžto  přísady  nejlépe  pod  drobnohledem 
se  poznají. 


Tapioka. 

lest  to  taktéž  velmi  jemná  mouka  škrobová,  jež  v Indii  a. 
Brasilii  z bambuliny  keře  manihot  se  dohývá.  Podobá  se  Arrov- 
rootu,  a proto  v obchodě  i také  „brasilský  arrow  root“  sluje.  Po- 
užívá se  jí  na  úpravu  polívek,  pečivá  a pod.,  také  na  zhuštění 
omáček,  nebo  dává  se  v mléce  a vodě  vařená  nemocným  nebo 
dětem  jako  lehce  zažitelné  a jemné  jídlo.  Obyčejně  však  zavaří  se 
tapioka  příliš  do  hustá,  tak  že  zřídka  kde  najde  se  z ní  dobře 
upravená  polívka,  kterážto,  má  li  býti  chutná,  nesmí  býti  hustší 
než  řídce  tekoucí  syrup  — jinak  jest  to  maz  a zašlemuje  Žaludek. 

Jakmile  jest  tapioka  vařena,  prožene  se  skrz  síto  a pozůstalo 
Ht rozpuštěné  drobečky  vylejí  se  prjČ. 

Prodává  se  ve  dvou  druzích;  z nichž  jemnější  Bluje  Tapioka, 
hrubší  pak  smíchaný  s vlákeninou,  nazývá  se  Mandioka  nebo 
Cassave. 

Touto  moukou  provozují  se  velké  pod  ody  : upravujte  se  ne- 
jen ze  špatných  druh  A,  ale  bývá  většinou  i také  moukou  pšeničnou, 
rýžovou  a bramborovým  Škrobem  míchaná. 

Bez  drobnohledu  a úplné  znalosti  podoby  zrnek  škrobových 
nelze  pravou  tapioku  ani  poznati.  Tato  objevuje  se  pod  drobno- 
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hledem  jako  malá,  více  méně  třírohá,  do  kulata  otupělá  a sploštěná 
zrnéčka,  mající  v prostřed  puklinu  v podobě  kříže  a sotva  znatelné 
kruhové  proužky. 

Maizena  čili  Oswego. 

Z Ameriky  přichází  sem  i také  mouka  škrobová  z kukuřice 
pod  jménem  Maizena  čili  Oswego,  jež  potřebuje  se  jako  jiná  na 
moučná  jídla,  koláče  atd.  Bývá  taktéž  zhusta  falšována  bramboro- 
vým šxrobem. 

Mimo  to  jest  ještě  veliké  množství  jiných  luxusních  mouk  a 
jich  smíšeni n.  Payen  sestavil  je  na  zvláštní  tabulku  a vypočítal, 
jak  málo  jsou  Živný  a kdo  je  kupuje  proto,  aby  dělal  modu  s sebou, 
za  jak  drahé  peníze  platí  Spekulantům  krásné  obrázky  (viněty)  a 
cizojazyčná  jména. 

Krupice. 

Krupice  musí  býti  suchá,  ne  zatuchlá.  Na  nákyp  a jiná  moučná 
jídla  potřebujeme  krupici  pšeničnou  jemnější  a bílou  ; krupice  rež- 
ná vá  a hrubší  jest  však  ži vnější. 

Polévka  z ovesné  krupice  chválí  se  velmi  proti  průjmu,  ale 
po  uvaření  musí  se  všecka  krupice  z ní  vy  cedit,  aby  tam  nezůstaly 
'částky  vrchních  šlupek,  po  nichž  prý  se  tvoří  ve  střevách  kamínky. 

Kroupy. 

Kroupy  nesmějí  býti  kropeny  vodou,  čili  navlhlé,  což  se  po- 
zná, když  vstrčíme  do  nich  ruku  a ne  vklouzne  tam  lehce,  nýbrž 
jako  drhne-  To  platí  vůbec  za  pravidlo  při  kupování  všeho  druhu 
zrní. 

Velké  kroupy  mají  kyselou  chuť,  ale  snadněji  vaří  se  do 
měkká;  naproti  tomu  kroupy  menší  jsou  chutnější,  aie  méně 
■úvarčivé. 

Dobře  jest  míti  v zásobě  trochu  krup  perlových  na  moučku 
v hmoždíři  utlučených  a uschovat!  je  v suchu.  Hodí  se  výborně,  je-li 
třeba  na  rychlo  u pra  viti  něco  krupovky  (Gerstel). 

Rýže. 

Rýže  jest  jistý  druh  obilí,  jež  roste  v teplých  krajinách  na 
půdách  močálovitých. 

Pro  kuchyň  jest  velmi  výhodnou  pomůckou,  poněvadž  ji  skoro 
každý  rad  jí  a také  nechá  se  na  nej  rozmanitější  způsob  přípravo - 
váti;  buď  jako  přídavek  do  polévKy,  nebo  jako  kaše,  obložka 
k rozličnému  masu,  nebo  jako  nákyp,  pudding  atd.,  a uývá  po- 
každé vhod. 
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Ze  všech  druhů  rýže  zde  na  prodej  nabízených  nejlepší  jest 
karolinská.  Tato  má  zrno  velmi  bílé,  průhledné,  tvrdé  a čisté,  jeř 
však  obsahuje  kyselinu,  která  nejméně  asi  trojím  spařením  a po- 
tom omytím  ve  studené  vodě  odstraniti  se  nechá.  Ostatně  má  každá 
rýže  více  méně  kyseliny;  proto  musí  se  před  vařením  spafiti, 
zvláště  vaří  li  se  s mlékem,  poněvadž  se  jinak  mléko  velmi  snadno 
srazí* 

Rýže  karolinská  přicházívá  sem  v sudech,  kdežto  rýže  sprostší 
bývá  jen  v pytlích.  Někdy  též  sprostší  rýže  bývá  v sudech  a vy- 
dávána za  karolinskou.  ale  taková  pozná  se  pak  snadno  co  sprostá 
dle  dlouhých  a hubených  zrn. 

Po  rýři  karelinské  jest  nejlepšf  Java  tabulová,  jež  obsahuje 
méně  kyseliny  a po  lé  teprv  řadí  se  obyčejná  Java. 

Z rýží  vlašských  jest  nejlepší  ostiglianská,  kterážto  jest  jasně 
bílá  a zrnem  podobá  se  karolinská;  veroneská  jest  nažloutlá. 
Ostatní  pak  druhy  vlašská  rýže  jsou  ostré  chuti. 

Mimo  to  jest  ještě  mnoho  druhů  rýže  různých  jmen,  jež  zde 
uváděli  bylo  by  zbytečné,  protože  hospodyně  nesmí  &e  při  kupování 
rýže  vázali  jen  na  jméno,  nýbrž  spíše  hledět!  na  všeobecné  známky 
dobrého  druhu. 

Potřebujeme  li  rýži  k dušení,  k.  p.  za  obložku,  zvláště  pro 
hostinu,  musíme  hleděti  koupiti  nejlepší  druh  glacá),  poněvadž 
špatná  rýže  při  dušení  příliš  změkne  a slepí  se  do  hromady,  což 
je  velmi  neúhledné  a i nechutné. 

Dobrá  rýže  jest  průhledná,  bílá,  suchá,  stejného  zrna,  velká 
a tvrdá,  vůně  příjemné,  ne  zatuchlé,  ani  kyselé,  taktéž  ne  zaprá- 
šená ani  polámaná  a při  vaření  má  tvořiti  hezky  šlemu,  po  uva- 
ření však  nesmí  býti  kyselá. 

Rýže  když  zvlhne  & opět  se  usuší,  zmouč  natí  a též  často 
kolik  zrn  do  hromady  se  slepí.  V takto  slepených  chumáčích  drží 
se  zhusta  velmi  malí,  pouhým  okem  neviditelní  čenfčkové  (roz- 
toči), a taková  rýže  jest  nezdravá. 

Kupci  někdy  starou  a zkaženou  rýži,  aby  nabyla  lepší  po- 
doby, vypírají  ve  vápenné  vodě  a pak  opět  usuší;  takto  sice  zbělí,, 
ale  je  drsná.  Vypereme  li  takovou  rýži  ve  vodě  sněhové  nebo 
dešťové  a přidáme  do  ní  trochu  šťovíkové  soli,  tu  &e  voda  zkalí 
jako  mléko. 

Z rýže  upravuje  se  též  mouka  (poudre  de  riz),  která  potře- 
buje se  na  jemnější  pečivá  a musí  býti  pěkně  bílá;  je-li  nažloutlá 
nebo  šedá,  jest  míchaná  moukou  z ječmene,  což  se  nejjistěji  pozná 
pod  drobnohledem. 

Proto  lépe  lýžovou  mouku  upraviti  doma.  K tomu  cíli  se  rýže 
•paří,  usuší,  utluče  v mosazném  hmoždíři  a proseje. 

Krupice  rýžová  (lámanka)  nemá  v obchodě  ceny;  jsou  ta 
obyčejně  ien  odpadky  z rýže.  Toliko  z tabulové  rýže  Java  dělá  se 
hruDice  do^  jménem  „manna" ; ze  špatnějších  druhů  dělati  se  ne- 
může prot0**  ty  rotení  zůstala  tvrdá. 
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Rýži  třeba  uschovávali  v místnosti  suché,  jinak  snadno  za- 
tuchne a je-li  jí  větší  zásoba,  musí  se  přetáčeti  & provětrávati, 
aby  se  do  ni  nedali  červíčkové. 

Rýže  jest  sice  lehce  stravitelná,  ale  málo  výživná ; obsahuje 
ponejvíce  jen  Škrob  a patří  pro  svůj  nedostatek  na  látky  dusičnaté 
k potravinám  jenom  teplo,  ne  pak  krev  tvořícím.  Poněvadž  má 
málo  tuku,  musí  se  dobře  mastiti,  jinak  působí  zácpu;  nemastné 
však  mů;e  se  dobře  užiti  jako  lélíu  proti  průjemu. 

Ságo. 

Pravé  ságo  upravuje  se  z duše  čili  jádra  palmy  ságové  a 
nebývá  nikdy  zcela  bílé,  nýbrž  nažloutlé.  Proto  zcela  bílé  Bago  není 
nej  lepší,  třeba  bylo  nej  dražší,  protože  bývá  upravované  ze  škrobu 
arrow-root  jmenovaného. 

U nás  pak  obyčejně  dělá  se  ságo  ze  škrobu  bramborového; 
vypadá  bíle  trošku  do  hnědá  a nechá  se  mezi  prsty  snadno  roze- 
no nou ti.  Takové  padělané  ságo  v horké  vodě  nenabotná,  ale  změkne 
a se  rozplývá  a pokazí  každé  jídlo,  k němuž  se  přidá. 

Djbré  ságo  jest  stejného  zrna,  světle  průhledné,  tvrdé  sice, 
«le,  když  se  mezi  prsty  smáčkne  pružné  a nechá  se  těžko  roz- 
■rf robit! ; chuti  jest  nasládlé,  bez  vůně*  Ve  studené  vodě  se  neroz 
pouští;  v horké  pak  nabotná,  ale  ani  průhlednosti  ani  podoby 
neztrácí. 

Perlové  ságo  jest  barvy  bílé  do  žlutá,  nebo  do  hněia  anebo 
i do  červenava;  nejjemnější  tak  zvaný  „květ  ságový,*  sestává  z bí- 
lých nepravidelných  zrn. 

Cukr. 

Cukr  není  jen  pouhou  lahůdkou,  nýbrž  podporuje  v těle  na- 
šem tvoření  tuku  a patří  tudíž  k potravinám,  jež  nám  slouží  za 
palivo,  abychom  měli  dostatek  tepla.  Cukr  napomáhá  též  vylučo- 
vání šťávy  žaludkové  a proto  má  velikou  cenu  pro  zachování  na- 
šeho života  Z ohledu  jeho  důležitosti  jest  také  již  od  přirozenosti 
hojně  rozšířen  v mnohých  potravinách,  k.  p.  ovoci,  mladé  zelenině 
a pod  , kterýmž  dodává  lahodnější  chutí  a též  stravitelnějšími  je 
■činí  Pro  zdravotní  kuchyň  slu^í  hlavně  odporučili  pálený  cukr 
< karamel),  poněvadž  jest  velmi  lehce  stravitelný.  Jako  pražená 
mouka  a hnědá  kůrka  z chleba  snadno  se  stráví,  tak  i také  do 
žlutá  pražený  cukr. 

Cukr  má  mnoho  přátel  a proto  dosáhla  výroba  jeho  na  umělý 
způsob  nebývalých  rozměrů.  Třeba  zde  podotknouti,  nač  hlavně 
při  kupování  jeho  hledět!  máme 

D)brý  cukr  má  býti  zřetelně  k ry stal iso ván.  celý  stejně  bílý 
•d  vrchu  až  dolů.  bez  všelikých  žlutých  neb  tmavších  pružin 
Hodíme  li  ho  kousek  do  vody,  nemá  se  hned  rozplynouti.  Tlučeme-li 
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jqj  v hmoždíři,  nesmi  se  lepili  ani  vlhnouti;  kdyby  však  chuchval- 
kovatěl,  jest  v něm  mnoho  kalu  (melasy).  Též  se  nemá  kupovati 
«ukr,  jemuž  v homoli  chybí  špička,  což  jest  důkazem,  že  nebyla 
melasa  dobře  vysáklá  a proto  byla  špiika  uražena. 

Y novější  dcbé  prodává  se  zhusta  drobný  cukr  čili  cukrová 
moučka,  kterou  hospodyně  velmi  rády  kupují,  že  nemusí  se  ani 
tlouci,  ani  prosévati.  Než  velmi  zhuBta  bývá  míchána  b cukrem 
z bramborů,  anebo  upravena  z cukru  hroznového  (nehranitelného), 
který  není  tak  sladký  a přece  stejně  draho  jako  dobrý  cukr  se 
prodává,  ačkoliv  za  to  nestojí. 

Mimo  to  bývá  cukrová  moučka  míchána  se  sádrou,  vápnem, 
moukou  a pod. i proto  nejlépe  jest  kupovati  cukr  v kusech. 

Y které  domácnosti  však  mnoho  tlučeného  cukru  potřebují, 
a proto  i rádi  takovouto  cukrovou  moučku,  aby  «i  práce  ušetřili, 
kupují,  mohou  ji  alespoň,  aby  se  nešidili,  zkoumati  takto: 

Dá  se  do  nádobky,  k.  p.  3 g 20  Btupňového  líhu,  načež  za- 
míchá se  do  toho  skleněnou  tyčinkou  I g cukrové  mouky  a nechá 
nějaký  čas  státi.  Byl-li  to  cukr  čistý  třtinový  nebo  ze  řepy,  zůstane 
tekutina  čistá  jako  voda;  byl-li  přimíchán  cukr  mléčný,  jest  kalná 
a na  dně  usadí  se  bílý  prášek,  kterýžto  může  býti  i mouka.  Aby- 
chom se  o tom  přesvědčili,  aleje  se  opatrně  čistá  tekutina,  na 
prášek  pak  přileje  trochu  vřelé  vody,  a udčlá-li  se  z toho  těBtíčko, 
jest  to  mouka,  která  přikapáním  trošku  tinktury  jodové  zmodrá. 

Taktéž  jednoduchým  způsobem  lze  rozpoznali  cukr  třtinový 
nebo  z řepy  od  cukru  hroznového  takto:  Odváží  se  jisté  množství 
studené  vody,  načež  třikrát  tolik  dle  váhy  vsype  se  do  ní  cukru — 
k.  p.  do  V4  kg  vody  ’/«  kg  cukru.  Je  li  pravý  (nesmíchaný)  roz- 
pustí se  všechen ; je  li  to  však  cukr  hroznový,  rozpustí  se  ho  jen 

V*  kg- 

Sádra,  vápno  a podobné  přísady  poznají  se  v cukru,  že  se 
ve  vodě  nebo  slabém  líhu  spolu  s cukrem  nerozpustí,  nýbrž  padnou 
ke  dnu. 

Y cukrové  moučce  mohou  býti  i roztoči,  zvláště  jest  li  ležela 
dlouho  na  skladě.  Jsou  to  ti  též  Čerti,  jež  se  nacházejí  na  suše- 
ných švestkách,  fíkách  a jiném  sušeném  ovoci. 

Co  tuto  pověděno  o cukru  bílém,  platí  také  o hnědém. 

Velmi  zhusta  se  stává,  že  cukr  méně  dobrý,  pro  zvýšení 
barvy  bývá  modřen  ultramarínem:  Takový  modřený  cukr  zkazí 

každé  jídlo  neb  nápoj,  do  něhož  citrónová  šťáva  nebo  vůbec  kyse- 
liny se  přidávají,  na  př.  limonádu.  Mod řidlo  totiž  spojí  se  s kyse- 
linju,  z čehož  se  vyvine  plyn  sirovodíkový,  kterýžto  zapáchá  jako 
zkažená  vejce. 

Cukr  musí  se  usibovávati  vidy  v místnosti  suché. 
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Med. 

Med  potřebuje  se  v kuchyních  na  zavaření  ovoce,  na  některé 
cukroví  a i též  také  jeti  co  pomazánka. 

Dle  bylin,  z nichž  pochází,  má  různé  vlastnosti  jak  barvou, 
tak  chutí  i vůní.  Nejlepší  med  snášejí  včely  z lípového  květu. 

Dobry  med  jest  barvy  světlé,  chuti  příjemně  kořenné;  ve 
vodě  se  musí  zcela  rozpastiti,  aniž  by  jaká  usedlina  ke  dnu  se 
složila.  Od  mladých  včel  jest  med  mnohem  chutnější.  Nejlepší 
med  jest  onen,  který  samovolně  z voštin  vyteče.  Bolí  li  po  medu 
hlava  a je  ošklivo  od  žaludku,  pochází  takový  z květin  jedovatých. 

Často  bývá  med  smíchán  se  šťávou  z mrkve;  takový  jest 
kalný  a tmavý  a na  jazyku  chuť  mrkví  znatelná. 

Též  s moukou,  syrupem  i škrobem  so  míchá.  Takový  zahřá- 
. tím  spíše  tuhne,  než  aby  se  rozpustil,  což  jest  velmi  podezřelým 
znamením,  a dá-li  se  ho  trochu  do  studené  vody  a míchá,  tedy 
se  med  rozpustí  a přísada  padne  ke  dnu.  Povaříme  li  tuto  usedlimt 
a kápneme  do  ní  tinktury  jodové,  seŠediví  nebo  dostane  barvu 
naháčovou,  byl- li  med  míchán  moukou  z luštěnin  — zmodrá  pak, 
když  je  v něm  mouka  obyčejná  neb  Škrob.  Kápneme- li  kapku 
medu  na  talíř  a tato  se  rozleze,  je  takový  med  míchán  vodou. 

Též  se  v obchodě  vyskytuje  med,  který  nepochází  ani  od 
včel,  ale  na  umělý  zpfisob  ze  syrupu  se  vyrábí.  Takový  jest  tmavě 
hnědý,  málo  sladký  a na  vzduchu  snadno  tuhne  a uschne.  Dá-li 
se  ho  kousek  do  vody  dešťové  (ne  nachytané  se  střech  nebo  skapu,, 
ale  napršené  přímo  do  nádoby)  rozpustí  ti,  dobře  zamíchá  a pak 
do  slité  vody  trošku  soli  šťovíkové  přidá,  tu  tekutina  brzo  do  béla 
jako  mléko  se  zakalí.  Hospodyně  nejlépe  pochodí,  když  koupí  med 
ještě  v plástech  (Ve  voštinách)  a nechá  jej  buď  vykapati  nebo  velmi 
mírným  teplem  rozhřát!  a pak  s vrchu  voštiny,  když  stuhlyP 
Bebere. 

Syrup. 

Někdy  se  též  v kuchyni  potřebují  jemné  syrupy,  k.  p.  ana- 
nasový a pod.  Při  koupi  jich  třeba  toho  dbáti,  aby  nebyly  míchány 
syrupem  bramborovým,  což  se  pozná,  když  se  k trošce  sýru  po 
ve  skleničce  přidá  něco  drasla  žíravého  a Byrup  následkem  toho 
zhnědne. 

Též  nesmí  míti  podobné  syrupy  žádnou  cizí  příchuť. 

Syrup  fialový  pro  kuchyň  jest  jen  obyčejný  syrup,  obarvený 
na  modro  lakmusem;  pravý  fialkový  syrup  jest  davidlo.  — Co  pak 
se  týče  syrupu  obyčejného,  jak  v továrnách  na  cukr  se  vyrábí,  tu 
závisí  jeho  dobrota  hlavně  od  toho,  jak  jest  sladký  bez  všeliké 
příchuti,  jak  hustý  a jaké  barvy.  Kápne-li  se  ho  kapka  na  studený 
talíř,  nesmí  se  tato  při  pohybu  rozbíh&ti,  ani  když  se  na  ni  fouká, 
kr&batiti.  Rozkrojí  li  se  kapka  nožem,  nesmí  se  opět  honem  spojití. 

Hrl.l1  rv  lllronnío  ltnnt-nmXm  aIiu XnínX  O fV  ohlnKA 

w»»£«jo  u«t  uuqia/iwiu  vujmijIIo  omp^u. 
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Ocet. 

Ocet  jest  v kuchyni  velmi  důležitý,  neboť  na  jeho  jakostí 
mnoho  záleží.  Do  pokrmů  se  přidává,  aby  byly  chutnější,  k nuau 
pak  zvlášť,  aby  bylo  křehčí ; též  podporuje  zažívání,  poněvadž 
rozklad  bílko vitých  a škrobovitých  potravin  usnadňuje 

Často  však  a u větší  míře  požíván,  ruší  trávení,  působí 
chudokrevnost’,  poněvadž  překáží  tvoření  žluče  a krve,  a mimo  to 
času  podzimního  přivádí  i průjem. 

Z té  příčiny  také  v octě  nakládané  zeleniny,  okurky,  iakož 
i ostře  kořeněné  míšeni nky  (Mixed  Pickles)  pro  každého  se  nehodí ; 
dráždí ť mnohým  žaludek  tou  měrou,  že  již  po  požití  i jen  jediného 
kousku  cítí  jakési  nevolno  — pro  nemocné  pak  vůbec  nejsou. 

Mnohý  zajisté  pozoroval  po  požití  kyselých  jídel  horko  a 
červeno  v obličeji,  někdy  až  i pot  na  těle,  a to  tím  spíše,  čím  byl 
ocet  silnější 

Dobrý  ocet  musí  býti  čistý,  příjemně,  ne  pak  ostře  kyselý. 
Vezme- li  se  ho  trochu  do  úst,  nesmí  po  něm  zuby  otupěti. 

Pravý  ocet  vinný  poznáme,  - dáme  li  ho  trochu  do  nějaké  ná- 
doby vypařit:  je  li  dobrý  vinný,  zůstanou  na  dně  krystaly  pochodící 
od  vinného  kamene,  jejž  ocet  v sobě  má. 

Ocet  bývá  velmi  často  falšován;  protož  zhusta  se  stává,  že 
naloženiny  do  octa  nebo  jiné  některé  jídlo  s octem  se  nezvede. 

Zvlášť  na  vesnicích  nebývá  dobrý  ocet,  jako  vůbec  málo  co 
dobrého  k dostání ; nezřídka  bývá  v něm  vitriol  (sirková  kyselina). 

Pálí-li  ocet  na  jazyku  a má  li  příchuť  štiplavou  a přihořklou, 
mívá  v sobě  kyselinu  sirkovou  neb  jiné  žíraví ny.  Dá-li  se  něco 
takového  octa  do  sklenice  a přimíchá  trochu  vody  dešťové  a potom 
nakape  tam  ještě  trochu  chlorfcaria,  tu,  obsahuje  li  kyselinu  sirko = 
vou,  buď  se  jen  do  bělá  zakalí,  aneb  usadí  ke  dnu  bílý  spodek. 

Jednodušeji  se  to  v domácností  může  zkusiti  takto : Dá  se 
do  malého  bílého  hrníčku  troška  octa  a do  něho  kousek  cukru. 
Hrnéček  postaví  se  pak  do  většího  hrníčku  naplněného  do  polovice 
vřelou  vodou,  a tak  se  oba  dají  11a  horké  místo,  aby  se  ocet  vypařil. 
Zůstala- li  pak  v hrnečku  po  octě  černá  ssedlina,  jest  to  důkazem, 
že  obsahoval  kyselinu  sirkovou  (vitriol),  kterážto  kousek  přidaného 
cukru  proměnila  v černou  látku,  nebo  li  jej  spálila.  — Takový 
ocet  jest  nejen  nedobrý,  ale  i nezdravý. 

Mnoho-li  octa  má  se  k jídlům  přidávati,  nenechá  se  s jisto- 
tou určití,  poněvadž  je  v octě  značný  rozdíl  Proto  se  musí  ku- 
chařka říditi  dle  vlastní  chuti  a dáti  octa  tolik,  aby  jídla  byla 
příjemně  z&kyslá. 

Ocet,  jak  z továren  se  kupuje,  bývá  většinou  příliš  kyselý, 
a proto  třeba  jej  vodou  rozřediti.  Než  takový  vodovitý  ocet  nehodí 
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se  k Uschování,  poněvadž  působením  vzduchu  se  kazí  a tvoří  se 
v něm  malí  červi  podobní  úhoři.  Takový  zkažený  ocet  může  pak 
býti  příčinou  mnohých  nemocí  žaludku. 

Ocet  do  omáček  musí  se  dávati  až  se  dodělávají,  aby  pří- 
jemnou lahodnost  neztratil,  poněvadž  by  jinak  prchavá  kyselina 
octová  6 parou  unikla,  a zbyla  jen  osře  trpká  příchuť,  která  dráždi 
Žaludek,  jak  to  vůbec  všecky  pokrmy  s octem  vařené  činí. 

Máli  se  však  maso  s octem  dusití,  musí  se  ho  dáti  trochu 
hned  z počátku,  aby  maso  jím  prošlo  a skřehlo,  ostatní  pak 
potřebný  ocet  se  dle  chuti  ku  konci  přidá. 

Není  lhostejno,  ano  záleží  na  tom  velmi  mnoho,  jakým  octem 
jídla  připravujeme. 

D1©  látek,  z nichž  se  ocet  vyrábí,  jest  buď  vinný  nebo  kořa- 
leční,  pivní,  ovocní  atd.;  nejlepší  je  pravý  ocet  vřnný. 

Místo  octa  přidáváme  někdy  k pokrmům  šťávu  citrónovou, 
která  je  mnohem  příjemnější  než  ocet. 

Ocet  má  se  uschová  váti  buď  v láhvích  skleněných,  neb  v dře 
věnných  nádobách,  nikdy  pak  ne  v nádobách  kovových  neb  hliněných 
s gtasurou  držící  v sobě  olovo,  poněvadž  ocet  ve  spojení  s mědi 
neb  olovem  vylučuje  velmi  jedovaté  soli. 

Sůl  a solení  pokrmů. 

Sůl  jest  Člověku  nevyhnutelně  potřebná,  nejen  co  koření  jídel 
pro  chuť,  ale  též  skutečnou  potravou  našemu  tělu.  Bez  soli  a toku 
bychom  při  sebe  silnější  potravě  přece  nedostatečnou  výživou  hy- 
nuli; proto  i také  velká  čásť  potravin  již  od  přirozenosti  sůl 
v sobě  obsahuje. 

Sůl  má  pro  tělo  velikou  důležitost,  což  vysvítá  patrně  z toho, 
že  zvíře  i člověk  se  po  ní  shání.  Oua  podporuje  zažívání,  protože 
oddělení  Šfáv  jakož  i rozklad  látek  bílkovitýeh  usnadňuje.  Na  ně- 
která menší  zvířátka  však  působí  větší  množství  soli  smrtelně,  k. 
p.  posypou  li  se  jí  mřenky  — leknou. 

Jako  vůbec  čeho  mnoho,  všecko  škodí,  tak  jest  to  i se  solí. 
Jakož  některé  potraviny  nasolujeme,  abychom  je  déle  před  hnilo- 
bou a zkázou  zachránili:  tak  i také  přesolené  jídlo  déle  leží  v ža- 
ludku, tíže  se  zažívá  a nezřídka  způsobí  katarh  žaludkový  i střevní, 
a při  delším  požívání  příliš  solených  pokrmů  následovati  může 
zkažení  šťáv,  kurděje  a pod.  nemoce. 

Pozoruje  se  i také,  že  lidé,  kteří  pokrmy  příliš  solí  a takřka 
samotnou  sůl  by  jedli,  obyčejně  bývají  náchylní  k souchotinám; 
totéž  platí  i o těch,  kteří  rádi  kyselé  věci  a ocet. 

Kdo  požívá  potravu  více  rostlinnou,  musí  více  soliti,  poněvadž 
rostliny  obsahují  mnohem  méně  soli  než  maso.  Maso  pak  potře- 
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buje  tím  méiě  enli,  čím  více  má  krve,  protože  krev  sama  v sobě 
•obsahuj  hojně  soli.  Z té  pšíčiny  se  zvěřina  nemá  mnoho  soliti r 
vyjímaje  zvěř  černou,  která  se  musí  dostatečně  osolili,  má  li  býti 
chutná. 

Maso  vepřoré,  husa,  beránek  a podobná  nasládlá  masa  muBÍ 
se,  mají-  li  býti  dobrá,  dostatečně  osolit! ; ryby  potřebují  většinou 
nejvíce  soli  — málo  slané  jsou  nechutné  a nezdravé.  Drůbež  Bolíme 
nejvíce  uvnitř;  avšak  holoubata,  jakož  i játra  snadno  se  přesolí. 
Maso  jakékoliv  nemá  se  před  upotřebením  příliš  brzo  osoliti  a 
v soli  nechati  snad  proležeti,  sice  sůl  štávu  v mase  rozpustí  a vy- 
močí, jak  vysvětleno  při  na  rolování  masa ; zvláště  maso  z divoké 
zvěře  k pečení  určené  má  se  osoliti,  když  se  chvíli  již  peklo,  sice 
příliš  Časným  osolením  tratí  (prýští)  při  piče.ií  šťávu  a jest  pak 
tvrdé  a houževnaté. 

Přistavujeme  li  k ohni  maso  hovězí  neb  jiné  pro  polévku, 
musí  se  hned  za  studená  voda  na  něm  trochu  ovjliti  Misí  vařené 
bez  soli  jest  tvrdé  a n?chutné-  Voda  slaná  jest  totiž  mnohem 
schopnější  v mase  všecky  živné  látey  rozpustí  ti  a tudíž  také  zá- 
ži vnějším  je  učiniti.  Mimo  to  voda  osolená  přichází  tíže  do  varu 
než  nesolená,  čili  na  vyšší  stupeň  tepla  se  vyhřátí  musí.  než  se 
vaří,  což  opět  znamenitě  pňsobí  na  změknutí  pokrmil  ve  slané 
vodě  vařených. 

Čím  déle  musí  se  některé  jídlo  vařiti  neb  dusili,  tím  méně 
finrfme  je  z počátku  osoliti  poněvadž  vody  vypařováním  utavičně 
ubývá  a tudíž  by  pozůstalý  zbytek  byl  příliš  slaný.  Zvlášť  takové 
Jídlo  se  nesmí  mnoho  osolili,  ku  kterému  se  přiléhá  polévky,  leč  by 
*e  na  to  vzala  neslaná  Nejlépe  solí  se  taková  jídla  na  dvakrát: 
prvně,  aby  se  šťávy  rozpustily  a ku  konci,  aby  se  clnť  dle  po- 
třeby doplnila.  Aby  se  tak  snadno  nepřesnilo.  jest  d bře  bráti 
sůl  na  lžičku,  ne  do  špetky;  ani  hrudkami  se  nemá  soliti,  protože 
se  jimi  nejspíše  přesolí. 

Kde  B6  vaří  pro  mnoho  osob,  jest  nejlépe  soliti  dle  váhy 
nebo  dle  cylindru  stupnicí  opatřeného,  a pak  takto  vyzkušenou 
míru  pro  budoucnost  dobře  bí  zapamatovat!. 

Z moučných  jídel  solí  se  taková,  ku  kterým  buď  málo  neb 
žádný  cukr  nepřijde. 

Nákypy,  k.  p.  krupicový,  rýžový,  též  jen  rodinko  se  osolí, 
čímž  se  chuť  znamenitě  zvýší.  A také  k nštterřn  omičián  na 
moučná  jídla  dává  se  pro  zlepšaní  chuti  malá  š utká  soli,  o čemž 
je  vždy  v knize  této  zmínka  na  patřičném  místě. 

Ano  i také  do  nájjojů  přidává  někdo  trošku  soli.  Jiří  Hese- 
kiel  píše,  že  viděl  jedenkráte  při  hostině,  kterak  celá  společnost  se 
divila,  když  jeden  z hostů  nasypal  do  punče  trošku  suli;  ale  všichni 
pak  doznali,  že  byl  mnohem  chutnější. 
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Buchty  * koláče  a pod.  nesmí  se  též  mnoho  soli  ti.  protože  by 
nebyly  chutné  a mimo  to  i přesolené  těsto  špatně  kyne. 

Při  kupování  sóly  třeba  na  to  hleděli,  aby  nebyla  špinavě, 
nýbrž  jasné  bílá  a lesklá,  suchá,  tvrdá  a beze  vší  vĎně.  Dobrá  sůl 
na  vzduchu  snadno  nevlhne  ani  nemění  barvu.  Chuť  její  musí  být* 
čistě  slaná  beze  vší  hořké  neb  ostré  příchutí. 

Dobrá  sůl  se  v čisté  dešťové  vodě  (přímo  do  nějaké  nádoby 
napršené,  ne  ale  se  střech  nakapané,  což  platí  vůbec  o dešťové 
vodě  na  všeliké  zkoušky)  jak  studené  tak  vřelé  snadno  rozpouští, 
neusazuje  na  dně  žádný  spodek,  ani  delším  stáním  se  nezahalí. 
Brává  se  na  takové  zkoušky  dle  váhy  jeden  díl  soli  a třikrát  tolik, 
čili  tři  díly  dešťové  vody. 

Často  nechávají  kupci  sůl  schválně  zvlhnouti,  aby  byla  těžší 
na  váhu.  Dá- li  se  něco  takové  soli  na  zkoušku  na  pijavý  papír,  tu 
pod  ní  zvlhne.  Množství  vody  v soli  poznává  se  takto:  Jistá  čásť 
soli  se  odváží  a dá  do  teplé  místnosti,  ne  však  na  kamna  vy- 
schnouti ; potom  se  opět  odváží,  a co  do  předešlé  váhy  se  nedo- 
stává, byla  voda. 

Některá  sůl  dostatečně  nesolí  a těžko  se  rozpouští  — v ta- 
kové, zvlášť  je  li  příliš  drobného  zrna  a bez  lesku,  bývá  sádra 
nebo  Yápno. 

S takovouto  solí  nakládané  maso  nebo  selí  pak  se  kazí. 

Dáme- li  trochu  takové  soli  do  vody  dešťové  rozpustili  a při- 
dáme potom  do  ní  trochu  šťovíkové  soli  (Kleesalz),  tu,  usadí-lt 
se  bílý  spodek,  je  v ní  vápno. 

Nebo  necháme-li  trochu  soli  ve  vodě  dešťové  rozpustit]  a 
při  kapeme  potom  do  ní  několik  kapek  chloridu  barnatého  (ehlor- 
bariuro),  a tekutina  následkem  toho  zbělí,  tuf  padne- li  potom  ke 
dnu  usedlina  — jest  to  sádra;  zbělí-li  však  voda  pouze,  ale  ne- 
usadí žádný  spodek,  je  v ní  giauberská  sůl. 

Sůl,  držící  v sobě  něco  glauberské  soli,  chutná  přihořkle  a 
takovou  též  příchuť  dodává  jídlům;  Že  by  to  však  od  soli  pochá- 
zelo, třeba  ani  nikomu  nenapadne.  Je-li  glauberaké  soli  mnoho 
přimícháno,  pak  jest  zdraví  škodlivá,  poněvadž  pŮBobí  průjem 

Také  na  zkoušku  může  se  nechali  trochu  soli  ve  vodě  de- 
šťové rozpustit],  načež  přidá  se  tam  trošku  sody  a dá  svařili  — 
jsou-li  v soli  obsaženy  látky  zemité,  k.  p.  magnesie  a pod.,  padnou 
ke  dnu.  — Na  uschovávání  soli  nejlépe  se  hodí  dřevěná  nádoba,, 
nikdy  ale  ne  nádoba  z jakéhokoliv  kovu;  neboť  taková  může  býti 
zdraví  škodlivá,  jelikož  sůl  ji  znenáhla  vyleptává,  rozpouští  a do 
sebe  přijímá.  Ani  není  radno  uschovávali  sůl  v polévané  (glasurované) 
nádobě  hliněné,  poněvadž  glasura  zhusta  obsahuje  olovo,  jak  o tom 
pojednáno  při  nádobí  hliněném. 
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Sanytr  (Salpeter). 

Sanytr  potřebuje  se  v některých  kuchyních  při  nakládání 
masa  co  přísada  k soli  kuchyňské ; nesmí  se  ho  však  dávati  mnoho, 
jak  to  zvláště  uzenáři  dělávají,  aby  se  maso  brzo  odleželo;  poží- 
vání takového  masa  p&sobí  průjem  a i katarh  žalud  kový. 

Při  koupi  jeho  třeba  toho  dbáti,  aby  nebyl  chuti  nakyslé* 
V obchodě  prodává  se  buď  v kusech  cukru  podobných,  anebo  co 
prášek  písčitý.  V dávce  60  až  100  grammů  působí  jedovaté.  Nej- 
lépe kupovati  jej  v lékárně  nebo  u materialistů;  alespoň  dostane 
se  čistý,  beze  všech  zemitých  a kovových  přísad. 

Uschovává  se  namístě  suchém,  poněvadž  všelikou  vlhkosť  velmi 
snadno  do  sebe  přijímá. 

Dvoj  uhličitan  sodnatý  (Bikarbonat). 

Dvojuhličit&n  sodnatý  čili  bikarbonat  jest  jeden  ze  známých 
šumících  prášků,  totiž  ten.  jenž  chutná  jako  kfída;  druhý  prášek 
jest  velmi  kyselé  chuti,  tak  zvaná  kyselina  vinná. 

Bikarbonat  skládá  se  z těchže  dvou  součástí  jako  obecná  soda, 
totiž  z kysličníku  sodnatého  a z kyseliny  uhličité,  táto  však  drží 
jednou  tolik,  totiž  dvojnásobné  množství,  odkudž  i jméno  jeho 
dvoj  uhličitan.  Kyselinu  uhličitou  lze  v něm  různými  kyselinami 
uvolniti;  nejčastěji  béře  se  k tomu  kyselina  vinná  neb  i citrónová 
ve  způsobě  známých  šumících  prášků.  Rozpustí- li  se  ve  dvou  skle- 
nicích každý  prášek  zvlášť  v trochu  vodě  a potom  oba  roztoky 
alejí  do  jedné  sklenice,  tu  počne  se  kyselina  uhličitá  v nesčíslných 
bublinkách  Uvolňovali  a ve  sklenici  to  vře  a šumí.  Proto  též  po- 
třebuje se  kyselina  co  zkoumadlo  na  sodu  (k.  p.  v mléce). 

Soda  obyčejná  chutná  luliovitě,  což  pochází  od  žíravého  kyslič- 
níku sodnatého;  v bikarbonatu  pak  jest  žíravý  kysličník  sodnatý 
dvojnásobným  množstvím  kyseliny  uhličité  tak  přemožen,  že  žíravé 
nepůsobí,  jeho  chuť  je  zmírněna,  a proto  i do  potravin  v skrovné 
-částce  přidán  není  ani  znát. 

Bikarbonat  má  se  uschová  váti  na  místě  suchém  v dobře 
uzavřené  nádobě,  aby  vzduch  k němu  nemohl,  poněvadž  na  vzduchu 
kyselinu  uhličitou  ztrácí. 

Nejlépe  jest  kupovati  bMrbonat  u materialistů  (droguistň) ; 
tam  jej  dostaneme  v levné  ceně,  ne  o mnoho  dráže  než  obyčej- 
nou sodu. 

Uhličitan  ammonatý  (Kohlensaneres  Ammonium). 

Uhličitan  amonatý  přichází  v obchodě  v bílých,  neprůhledných 
kusech  (pernikáři  jej  jmenují  obyčejně  karbon)  a nebo  v podobě 
drobných , zrnitých,  průhledných  krystalů  jež  zapáchají  silně  ftpav- 
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kem,  protož  slově  i t*ž  anglická  sůl  čpavá.  Surový  uhličitan 
ammonatý  jmenuje  se  sůl  z jeleního  rohu  (Hirschlioriisalz). 

V kuchyních  užívá  se  uhličitanu  & mm  on  a té  ho  co  přísad; 
k jemným  cukrovinkám,  k.  p.  piškotům,  dortům,  perníku  a pod. 
V Ai  glii  sloužívá  též  zhusta  co  přísada  k těstu  ze  Spatné  mouky, 
aby  zkypřelo. 

Uchovává  se  dobře  zandaný  v Ishviikáih  se  širokým  hrdlem 
aby  vzduch  k němu  nemohl,  jinak  se  v bí ý prášek  rozpadne  a 
pak  již  tak  neúčinkuje.  Takovéto  rozpadnutí,  jež  jmei  ujeme  zvě- 
trání, přivodí  se  tím,  že  voda  mezi  jednotlivými  malinkými  krystaly 
obsažet  á na  s uchem  a teplém  vzduchu  se  vypaří,  čímž  svého  tvaru* 
pozbývají  a v prášek  se  rozpadají. 

Koiení  a kořenění  pokrmů  vůbec. 

Koření  přidáváme  k pokrmům  buď  abychom  jim  dodali 
zvláštní  vůí  ě a chuti,  anebo  zažitelnost  jich  podporovali.  Mírné 
užívaná  jest  pro  člověka  ttoršiho  potřebou;  mladým  však  musí  se 
jídla  kořenití  zvláště  velmi  opatrné,  poněvadž  mnoho  kořeněné 
působí  horkost 

Koření  živných  látek  nemá;  slouží  toliko  co  dráždidlo  pro 
chuť  a napomáhá  zažívání.  Dá~li  se  však  koření  mm  ho,  zvlášť 
silného  a ostrého,  tu  můíe  způsobiti  nepra  Sdělný  oběh  krve  a 
tak  škodili  na  zdraví.  Nejvíce  nemocí  žaludkových  vzniká  vůbec 
překofeněním  jídel  Koření  dréždí  hlavně  ono  místo  v těle,  kam  se 
požitím  složilo,  tedy  v první  řadě  žaludek.  Mimo  to  má  se  ho 
dávati  do  pokrmů  jen  málo  také  proto,  že  jídlo  překofeněué  jest 
trpké  a nechutné;  vůbec  mají  jídla  kořením  jen  příjemně  voněti, 
ne  pak  jím  odporně  chutn&ti. 

Někdy  se  přidává  koření  k pokrmům  hned  na  počátku  jich' 
úpravy,  jindy  opět  teprv  ku  konci,  tak  k.  p.  polévka  se  koření 
kvčtem  nebo  i trcehem  zázvoru  až  kd)ž  se  má  néstí  na  stůl.  — 
K masu  dušenému  s kořením  musí  se  toto  dáti  i hned  z počátku, 
aby  se  chuť  z něho  do  masa  vtáhla,  ale  třeba  vždy  nádobu  dobře 
pokličkou  ukryti,  aby  chuť  nemohla  s parou  spolu  unikati. 

Kdo  i ěkteré  koření  buď  nerad,  neb  požívati  nesmí,  může  je, 
kde  jest  předepsáno,  vynechat),  což  platí  vůbec  v celé  knize. 

Koření  cizozemské  ukládá  se  v nádobách  pevně  uzavřených, 
sice  vy  větrá  a není  tak  dobré;  některé  musí  se  chuvati  i potmě, 
což  na  patřičném  místě  je  udáno. 

Někdo  ku  poje  koření  už  utlučené,  což  však  není  rad  no,  poně- 
vadž takto  nejčasfějí  všelijak  bývá  falšováno. 

Domácí  koření  jest  nám  zdravější,  než  která  roste  v horkých 
krajinách,  protože  toto  rozčiluje  a působí  horkost,  a tudíž  má  sa 
ho  užívali  jen  velmi  mírně. 


Oddělení  I.  Kap.  6.  O látkách  potravních  & jich  kupování.  87 


V krajinách  močálovitých  lze  s prospěchem  užívati,  ovšem 
mírně,  koření,  jež  zažívání  podporuje,  jako:  pepř,  papriku,  zázvor, 
křen,  řetkvičku  a hořčici. 

Některého  koření  užívá  se  pro  zahřátí,  jako:  květu  muškáto- 
vého, vanilky,  skořice,  hřebíčku. 

Proti  nadýmání  slouží  dobře  kmín,  anýz,  a jalovec. 

Kmín  a pod.  koření  mělo  by  se  vždy  utlouci;  iakto  i v ma- 
lých částkách  v)dá'á  nejlépe  vůni  svou  a neobtěžuje  při  zažívání. 

Mezi  domácí  koření  počítáme : česnek,  cibuli,  ěalotky,  zelenou 
petržel,  třebuli  (kerbel),  estragon,  pažit  ku,  derauť  (douška  zahradní 
— tjmián),  maijánku,  kmín,  anýz,  papriku  a jiné. 

Při  kupování  cibule  musí  se  na  to  h!edčti,  aby  byla  tvrdá, 
pevně  uzavřená  jako  ulitá,  vůni  ostré  ne  zatuchlé.  Měkká  cibule 
nechutná  nikdy  ostře  a snadno  se  kazí.  Zhusta  se  stává,  že  cibule 
v rulících  bývá  napíchaná  na  dřívka,  čímž  se  poraní  a potom 
brzo  hnije.  Vůbec  škoda  času,  kfprý  se  promarní  děláním  nepo- 
třebných rulíků ; lépe  by  bylo  prodá  váti  cibuli  11a  míru  neb  na 
váhu.  Z jara  pak  nemá  se  ku  pováti  taková,  která  již  pučí  zelenou 
nať.  Bí'á  cibule  (španělská)  jest  chuti  jemnější,  než  žlutá  nebo 
červená* 

Jelikož  cibule  obsahuje  též  síru,  pro  kterouž  někomu  příliš 
oBtře  páchne  a mimo  to  ještě  není  pro  žaludek  zdravá,  proto  ně- 
kde ji  |rv  Bpaří  a teprv  potřebují,  což  by  se  pro  nemocné  a chu- 
ravé  na  Žaludek  nemělo  nikdy  opominouti.  To'éž  platí  o česneku 
a pažitce. 

Taktéž  i kla vičky  Česneku,  jakož  i cibule  levantinskó  čili 
salátky  (šalotky)  máme  kupovali  jen  tvrdé,  pevně  uzavřené  jako 
ulité. 

Česnek  rozetřený  dodává  jídlu  ostřejší  chuti,  než  přidá- li  se 
jen  pokrájený  anth  v celých  stroužcích. 

V lepších  kuchyních  užívá  se  česneku  vůbec  jen  velmi  opa- 
trně a v malých  dávkách;  někde  také  kde  by  jej  při  některém 
jídle  neraoi  poBtr.idali,  vytrou  stroužkem  česneku  jen  mísu,  na  níž 
jídlo  přijde,  aby  chuť  od  něho  dostalo.  Jinak  jest  česnek  též  těžko 
zažitelný  a od  lékařů  co  kazič  žaludku  vj  hlášen. 

Šalotky  čili  oálejch  jsou  chutí  jemnější  než  cibule  a musí  se 
uktádati  v místnosti  suché. 

Perlové  cibulky , velmi  oblíbené,  jsou  vedlejší  plod  zimního 
póru  a nakládají  se  objčejně  do  octa* 


* [Jfiziie  li  Be  květní  etvol  póru  u země  (lú*ty  ne),  utvoří  ee  pak 
kolem  cibule  jeho  více  malých  bílých  cibulek  velkosti  hrachu  až  lískového 
otffiku,  jež  jsou  snámy  pod  jménem  „perlové  cibulky." 
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Pažitka  (šnítlík)  neamí  bvti  uvadlá,  ani  lístků  zažloutlých, 
nýbrž  pěkně  zelerá.  Řezati  se  má  jen  za  suchého  počasí,  poněvadž 
při  dešti  řezaná  sežloutne,  když  do  otevřených  trubiček  se  voda 
dostane.  Z téže  příčiny  má  se  zalévati  jen  při  zemi,  tie  pak  po  ní 
kropití. 

Zelená  nať  petrželová  jest  lepší  z petržele  seté  k řezání,  než 
z petržele  pro  kořen  pěstované,  jelikož  tato  nemá  nikdy  té  kořennó 
chuti,  Nejlépe  jest  kupovati  i pěstovat!  petržel  kudrnatou,  poně- 
vadž obyčejné  petrželi  bývá  často  přimíchán  kozí  pysk  čili  psí 
petržel  a bolehlav,  jež  jsou  obyčejné  petrželi  velmi  podobny. 

Jest  potřebí,  aby  hospodyně  listy  petrželové  velmi  dobře  znala. 
Tyto  jsou  větší  a širší,  světle  do  Žlutá  zelené  a bez  lesku  a roze- 
třeny  voní  příjemně. 

Kozí  pysk  má  list  úeký,  tmavě  zelený  a po  obou  stranách 
se  leskne;  rozetřený  nevoní. 

List  bolehlavu  jest  na  vrchu  tmavě  zelený  a lesklý,  spodem 
pak  bledě  zelený,  jest  delší  a hluboko  vyřezávaný  a rozemneli  se, 
páchne  nepříjemně  jako  španělské  mouchy. 

Má  li  zelená  petržel  jakožto  koření  dobře  úČinkovati,  nesmí 
se  do  pokrmů  přidávati  příliš  brzo,  aby  se  s ním  nevařila,  nýbrž 
až  k posledu. 

Třebuli  (kerblík)  potřebujeme  v kuchyních  na  omáčky.  Dobiá 
jest,  pokud  nežene  do  kvétu,  potom  ztratí  vůni  i chuť.  Musíme 
taktéž  dáti  pozor,  aby  se  do  ní  ne  v míchal  kozí  pysk  nebo  bolehlav. 
Lístky  kerblífcu  jsou  zelené  bez  lesku,  chuti  příjemně  nasládlé, 
kořenné,  podobné  chuti  anýzové.  J soud i v třebuli  zhusta  černé  a 
žluté  iístky  — nestojí  za  nic ; je-ii  jich  jen  máio,  musí  se  vy- 
brati. 

Kozí  pysk  a bolehlav  jsou  bjliny  jedovaté  a rostou  velmi 
Často  mezi  petrželí  a třebuli. 

Bedrnik  (Pimpinelle)  přidává  se  jako  koření  k salátu;  zvláště 
se  to  chválí  při  chronickém  katarhu  Žaludku. 

Z estraganu  (sibiřský  pelyněk)  potřebují  se  lístky  prve  než  bylina 
žene  do  květu;  potom,  jakož  i také,  když  se  listy  začnou  kroutiti, 
nejsou  již  dobré.  Nejlepšf  vůni  mají  lístky  estragonové  ku  konci 
května  a na  začátku  června;  tu  jest  nejlépe  délati  z nich  ode 
všech  labužníků  chválený  ocet  estr&goimvý. 

BazaliČka  má  vůni  podobnou  hřebíčku;  přida  li  se  jí  do 
některého  jídla  jen  malinko  co  koření,  jest  velmi  příjemná,  mnoho 
pak  činí  chuť  odpornou. 

Černobejl  (Artemisia  vulgaris)  dávají  někde  také  k huBám  na 
pečení.  Toto  koření  sbírá  se  prve  než  rozkvete,  při  čemž  lístky 
dají  se  prjč,  a jen  stonky  a nerozvitá  poupata  potřebují,  které  se 
prv  spaří  a teprv  k drůbeži  dají. 
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Používá- li  so  jich  do  sekanin,  tedy  ae  usušené  utlukou,  prosejí 
* tak  potřebují. 

Šalvěj  jest  koření  velmi  dobré  zvlášť  k rybám,  jejichž  mdlou 
chuť  značné  zlepšuje.  Též  se  velmi  chvátí  co  přísada  k pokrmům 
pro  nemocné,  již  se  nemírné  potí  (anglická  nemoc). 

Matjáttka  je-li  chuti  hořké,  umí  k potřebě;  nejlepší  jest 
íracouzská. 

Demut  (Thymian),  šalvěj,  satone  musí  býti  čerstvé,  ne  staré 
a zatuchlé  a povždy,  jakož  i marjáiika,  býti  sušeny  v chladu,  ne 
ale  na  slunci.  Toto  platí  vůbec  za  pravidlo  při  sušení  jakýchkoliv 
bylinek  pro  kuchyň,  neboť  na  slunci  sušené  mají  vůni  senem  místo 
kořením.  Všecky  vůbec  trhati  se  musí,  dokud  neženou  do  květu. 

Attýs,  kmín.  fenikl,  jalovec  musí  býti  dobré  vůně  a chuti 
kořen  né.  ne  zatuchlé ; taktéž  nemá  v nich  býti  mnoho  Stopek. 

Ku  koření  počítáme  též  některé  houby , poněvadž  dodávají 
pokrmům  výbornou  chuť,  k.  p.  šampióny,  lanýže. 

Pepř  čím  má  zrnka  těžší,  tím  jest  lepší;  barvou  musí  býti 
našedivělý,  ne  mnoho  scvrklý  a ve  vodě  padnou  ti  ke  dnu.  Pepř  se 
nemá  nikdy  příliš  na  jemno  tlouci ; škodíť  takto  v krku  i na 
vnitřnostech.  V lepších  kuchyních  potřebuje  se  skoro  výhradně  jen 
bílý  pepř,  kterýžto  jest  chuti  jemnější.  Tento  však  bývá  někdy 
falšován,  totiž  z obyčejného  tmavého  pepře  (nedozralého)  přísadou 
barvy,  držící  v sobě  olovo,  padělán.  Na  zkoušku  se  trocha  takového 
pepře  utluče  a nechá  pak  v horké  vodě  rozmoČiti.  Potorn  se  voda 
procedí  a přikape  do  ní  něco  vody  sirovodíkové.  Zčerná* li  aneb 
zhnědue  li  pak  tekutina,  pochodí  odtud,  že  na  falšování  pepře  bylo 
upotřebeno  barvy  olovnaté  (běloby),  kterážto  jest  zdraví  škodlivá. 

Na  hrubo  tlučený  bílý  pepř  jmenuje  se  po  francouzsku 
„Coneasse1*.  Pepř  hodí  se  co  koření  více  času  zimního  než  v létě. 

U nás  v zahradách  pěstuje  se  pepř'  turecký  nebo  li  španěl- 
ský, pod  jménem  ?paprika“.  Tuto  kupujeme  obyčejně  již  utlučenou. 
Pro  barvu  však,  jakož  i pro  rozmnožení  přidávají  do  ní  Červenou 
hlinku,  mletou  cihlu  & podobné  přísady. 

Ano  někdy  bývá  i do  papriky,  jakož  i do  kajenskóho  pepře 
přimíchána  velmi  škodlivá  barva:  minium  (Memiige),  poněvadž 

pravý  takovýto  prášek  z papriky  snadno  na  světle  vybledne  a ku- 
pující obyčejně  více  na  krásnou'  červenou  barvu  než  na  jakost 
zboží  hledí. 

Tato  jedovatá  přísada  pozná  se,  když  Be  trochu  takové  pa- 
priky nebo  pepře  spálí  na  popel  a tento  vsype  pak  do  trochu 
vody  a dobře  zamíchá.  Na  to  přikape  se  tam  něco  vody  sirovodí- 
kové a zČerná-ii  po  tom  tekutina,  byl  pepř  touto  zdraví  Škodlivou 
přísadou  smíchán. 

Taktéž  i rumělkou  (Zinnober),  ochrem  a i solí  bývá  kajenský 
pepř  falšován. 
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Proto  dobře  jest  pro  svou  potřebu  paprika  pěstovati  doma, 
neb  alespoň  kupovati  takovou,  která  jest  ještě  v luskách.  Zelených 
nezralých  lusek  možná  upotřebili  co  koření  při  nakládání  okurek. 
Zcela  pak  červené  lusky  se  zvolna  usuší,  aby  barvu  neztratily,  a 
utlukou  pak  s kouskem  suché  žemlové  kůrky,  protože  samotné  se 
velmi  těžko  roztloukají. 

Utlučená  paprika  se  uschovává  v dobře  zandané  láhvičce, 
aby  ne  vy  čpěla. 

Co  koření  má  se  přidává  ti  do  jídel  jen  velmi  mírně,  protože 
jest  to  škůdce  žaludku  první  třídy.  Též  se  může  i netlučená  potře- 
bovat! a po  uvaření  pak  z jídla  vyndati. 

Hřebíček  dobrý  jest  velký  a tučný ; nenechá  se  na  prášek 
ani  utlouci,  ale  v hmoždíři  se  jen  maže  a placatí,  což  jest  dů- 
kazem, že  obsahuje  olej.  Zmačkneme  li  zrnko,  ukáže  se  pod  nehten* 
tuk  a je  li  dobrý,  musí  příjemně  voněti. 

Hřebíček,  pepř  i nové  koření  falšované  poznáme  dle  toho, 
že  za  delší  chvíli  ve  vodě  se  rozplynou. 

Nové  kořeni  jmenuje  se  také  „všehochuť,  poněvadž  utlučené 
voní  a chutná  jako  hřebíček,  muškátový  ořech  a skořice  dohro- 
mady — odtud  to  jméno. 

Tři  kupování  zázvoru  rad  no  vybírali  malé  bíňaté  kou- 
sky, poněvadž  mívají  lepší'  kořennou  (aromatickou)  vůni  než 
velké.  Bcrvou  musí  býti  zázvor  jako  sláma;  velmi  nápadně  bily 
jest  bílen  chlorem  aneb  vápfnnou  vedou;  též  i na  to  hleděti  se 
má,  aby  nebyl  od  červů  navrtán.  Mírně  požíván  sílí  žaludek. 

Suchý  zázvor  k nakládání  ovoce  kupuje  se  v lékárně;  při 
koupi  mají  se  žádali  co  možná  velí  é kousky.  Jak  se  čistí,  viz 
kapitolu  práce.  Také  bývá  někdy  v lékárně  již  vyčištěný  k dostání. 

V cukru  naložený  zázvor  musí  míti  velmi  čistou  chuť,  býti 
průhledný,  netvrdý  a dfevnatý,  šťáva  na  něm  světlá,  ne  ale 
slezovitá. 

Žlutý  zázvor  (Kurkuma)  také  se  někdy  v kuchyni  potřebuje 
co  koření.  Poněvadž  obsahuje  olej  kořen ný,  proto,  je-li  dobrý,  musí 
příjemně  voněti. 

Květ  má  býti  chuti  i vůně  kořenné,  leskle  zlatožlutý,  poně- 
kud průhledný  jako  roh.  Barvou  tmavý  není  tak  dobrý;  je-li  bez 
lesku  a slabší  vůně,  byl  již  zbaven  Částky  svého  vonného  oleje. 

Ořech  muškáloiý  musí  býti  těžký  a plný,  ne  ale  Červivý. 
Někdy  takové  Červotoči vé  dírky  bývají  schválně  zalepeny ; proČefc 
při  koupi  třeba  ořechy  dobře  prohlédnouti.  Rozřízneme- li  ořech  a 
nemá- li  uvnitř  žilek  jako  vláken,  tu  jest  to  zboží  falšované  (z  těsta 
neb  hlíny  a tlučeného  muškátu). 

Pravé  ořechy  jsou  kulaté  — podlouhlé  pak,  odrůda  to  divo- 
kých, jsou  trpké  a málo  voní. 
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Ořech  muškátový  musí  se  dávat  i velmi  mírně,  poněvadž  jest 
silné  chuti. 

Bobkový  list  má  býti  pěkně  do  žlutá  zelený,  bez  stopek,  ne- 
otřepaný ; do  jídel  nechť  se  přidává  jen  mírně,  sice  jsou  trpká  a 
mimo  to  kazí  i žaludek. 

Šajrán  čistý  jest  pružný  jako  vlna  a šili  é vůně.  Jeli  vněm 
chmýří  z jiných  kvitů,  k.  p.  z prhy  (arniky),  přimícháno,  pozná  se 
nejlépe  drobnohledem.  — Někdy  bý*á  šafrán  falšován  velmi  nemo- 
torným způsobem  tím,  Že  pro  lepší  rozdělení  barvy  se  do  něha 
přimíchává  nějaká  mastnota,  která  se  pozná  velmi  snadno,  že  pro- 
ráží papírem,  do  něhož  se  takový  šafrán  zabalí.  Dá-li  se  několik 
pírek  takového  šifránu  v celosti,  čili  nerozetřených  do  polívky, 
ztrácí  zcela  svou  barvu  a ukazují  se  co  špinavě  žluté  chmýří. 

Šafrán  přidáváme  jen  v malé  Částce  do  polívek  a bílých 
omáček  pro  zlepšení  barvy;  chuť  a vůně  jeho  však  nesmí  býti 
znát.  Přidávati  jej  však  do  těsta  pro  barvu  místo  vajec,  jest  pod- 
vod velmi  nechutný. 

Při  nepozorne'm  kořenění  působí  šafrán  nával  krve  k hlavé 
a zvláště  při  lidech  krevná tých  m&Že  způsobit!  ochrnutí.  — V lep- 
ších kuchyních  šafránu  ani  neužívají. 

Ve  větším  množství  uschovává  se  v dobře  zandané  láhvi  a 
mimo  to  ještě  třeba  jej  před  světlem  chrániti. 

Vanilka  nejlepší  jest  tak  zvaná  vanille  givrée.  Jmenuje  se 
tak  proto,  že  patrně  v dobře  uzavřené  nádobě  chovaná  za  něja- 
kou dobu  se  potáhne  jako  ledovým  nádechem  (křisťá'em),  což  u 
Špatnějšího  druhu  se  nestane.  Vanilka  lepkavá,  nasládlá  nebo  na- 
hořklá nestojí  za  nic.  Kulaté  a krátké  lusky  vanilky  jsou  špatné ; 
lepší  jsou  dlouhé  a placaté  Poněvadž  u lusku  vanilky  nejdříve 
špička  se  ku  zívá,  zd  řevná  tí  a upadne,  proto  při  kcupi  se  musí 
na  to  hleděti,  aby  nechyběla,  jinak  je  lusk  buď  nakažen  nebo 
falšován. 

Vanilka  se  uschovává  do  více  papírků  zabalerá,  dá  do  láhvi- 
čky,  dobře  ucpe  a postaví  do  tmavé  matnosti  — na  světle  ztrácí 
vůni  i sílu.  Aby  nepozbyla  vláčnosti,  přidává  le  k ní  obiČejně  ně- 
kolik hrozinek. 

Skořice  jemná  cey loňská  jest  tenká  jako  papír,  barvy  svělé 
— a také  nejlepší.  Poznává  -se  podle  balení:  několik  tenkých 

vrstev  je  složeno  na  sebe  a pak  proti  sobě  sbaleno,  na  tentýž  způ- 
sob jako  bývá  plátno  sbalené. 

Skořice  sprostá  je  tlustá  a hruboho  léta;  jednotlivé  kůrky 
jsou  stočeny  jako  trubky,  z nichž  menší  do  větších  te  vstrkají  a 
tak  do  obchodu  přicházej í. 

V Miláně  připravují  zvlášť  dobrý  pamlsek  ze  skořice  pod 
jménem  c&nelliní  (kaneliny).  Obtáhnou  totiž  malé  kousky  skořice 
vyčištěným  cukrem  a nechají  oschnout!. 
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Cardamom  (kardamom)  jest  nejlépe  koupiti  v lékárně.  Malé 
malabarské  má  nejlepší  a nej  příjemnější  chuť  i váni.  Semínko  toto 
bývá  také  přimícháním  jiného  falšováno ; proto  nejlépe  jest  kupo* 
váti  je  ještě  v tobolkách,  v nichž  také  podrží  nejlépe  svou  vůni. 
Koření  toto  přidává  se  jen  v malých  částkách,  k.  p.  k některým 
cukrovinkám,  poněvadž  je  velmi  silné. 

Při  kupování  kaprlí  musíme  hleděti,  aby  zrnka  byla  co  mož-  ' 
ná  nejmenší;  čím  větší  zrnka,  tím  špatnější  druh.  Pravé  kaprle 
mají  barvu  tmavě  olivovou,  jsou  pěkně  kulaté  s malými  štopiČkami,, 
chuti  trochu  ostré,  přihořklé,  kořenné  a příjemně  nakyslé,  mají  po 
sobě  směrem  ku  šťopce  malé  načerveualé  skvrny  a jsou  pevně 
uzavřené;  mají  li  prázdnou  chuť,  jsou  již  staré  a bez  ceny. 

Kaprle  měkké,  přičernaló  jakož  i míchané  jinými  poupaty 
nemají  se  kupo  váti.  Kupuje  li  se  jich  jen  malá  Částka  pro  kuchyři 
menší,  kde  se  jich  ovšem  jen  málo  potřebuje,  tu  se  od  kupce  do- 
stávají obyčejně  jen  zabalené  do  papírového  kornoutku;  lépe  však 
vžiti  si  pro  ně  z domu  malou  nádobku.  Zbude  li  něco  takových 
kaprií  beze  šťávy  koupených,  tu  dají  se  do  láh vičky,  poleji  trocherai 
'vinného  octa,  dobře  zandají  zátkou  a tak  uschovají. 

Kaprle  nakládají  se  buď  do  octa  anebo  do  soli;  v octě  na* 
ložené  jsou  však  lepší,  ale  musí  býti  na  nich  ocet  velmi  dobrý. 

Aby  měly  pěknou  zelenou  barvu,  přidávají  do  nich  iněď  kte- 
rážto ale  působí  jedovatě  Abychom  takovou  škodlivou  přísado 
poznali,  třeba  jen  do  kaprlí  vstrčiti  drát  ku  pletení,  a nechati  jej 
tam  půl  dne.  Pakli  v tom  čase  zčervená,  jest  najisto  kapři ím  při- 
míchána měď  a takové  jsou  zdraví  škodlivé.  — Chceme- li  kaprle 
v soli  naložené  zkoumati.  zdali  neobsahují  té*  měď  musíme  na  ně 
vliti  prv  trochu  octa  a pak  teprv  do  nich  vložiti  drát,  jak  dříve 
udáno. 

Též  do  oleje  se  kaprle  nakládají.  Ve  Francouzsku  nakládají 
nezralé  ovoce  keře  kaprlového,  kteréž  pak  pod  jménem  Cornichons 
du  caprier  do  obchodu  přichází. 

Ovoce  jižní. 

Citrony  jsou  druhu  trojího:  sladké  (Limetteii),  kyselé  s tenkou 
hrbolovitou  Slupkou  (Cedraten)  a obyčejné  kyselé  (Lunonien).  Li- 
mo nie  jsou  tím  šťavnatější,  čím  m&jí  tenči  kůru  a tato  opět  jeslt 
barvou  tím  světlejší,  čím  tenčí 

Při  koupi  citronů  musíme  se  přesvědčí  ti,  nejsou  li  hořké  ; 
takové  by  zvláště  omáčky  zkazily.  Někdy  se  při  vší  opatrností 
stane,  že  některé  jídlo  jest  hořKé:  buďto  že  citron  sám  v sobě) 

byl  hořký,  nebo  že  při  zacezování  jídla  citronem  vklouzlo  tami 
hořké  jádro,  anebo  že  kůra  nebyla  od  spodní  hořké  bílé  slupky 
náležitě  očištěna  — a pak  se  neví  odkud  to  pochází. 
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Hitronoiá  šťáva  může  mnohdy  krátě  i ncet  nahradí  ti.  — ÍU- 
zečky  z citronu,  posypané  cukrem,  kladou  se  velmi  slabým,  na 
horečku  nemocným  do  úst,  cjž  jim  znamenitě  horkost  mírní. 

Máme-li  více  citronů  k uschování,  zaobalí  se  každý  zvlášť  do 
papíru,  vloží  do  nového  hrnku  do  suchého  písku,  aby  se  nedotýkaly, 
dobře  ukryjou  a do  studeného  a suchého  místa  uloží,  kdež  dlouho 
se  takto  uchovají;  ovšem  že  se  musí  na  ně  dohlédnout),  aby  se 
některý  nekazil,  fciinž  by  i ostatní  se  porušily. 

Nebo  pastaví  se  nové  Koště  metlami  vzhůru  a pak  citrony 
v papíru,  obalené  do  něho  sem  tam  vloží. 

Citronát  jest  v cukru  naložená  kůra  z obyčejných  citronů 
nedozralých. 

Dobiý  citronát  jest  jako  roh  průhledný,  po  jedné  straně 
tmavozelený  a po  druhé,  jak  je  potažen  cukrem  bílý  a nemá  žád* 
ných  černých  skvrn. 

Cedrát  jest  v cukru  naložená  kůra  z velkých  citronů  (cedrát  ň). 

Pomeranče  uvnitř  červenavé  nejsou  tak  dobré  jako  světle 
žlutého  masa.  Při  koupi  pomorančů  i citronů  musíme  hleděti,  aby 
byly  dobře  vzrostlé,  pružné  ( ne  měkké),  pěkně  žluté  a beze  skvrn. 
Voní  li  maso  uvnitř  zakyBle  a je-li  příliš  žluté,  jsou  pomoranče 
staré.  — Čím  se  zdá  poraoranč  v ruce  těžší,  tím  jest  lepší. 

Bigarade  jest  druh  velmi  hořkých  pomorančů,  rostoucích 
v jižním  Francouzsku,  Španělích  a v jižní  Itálii,  jejichžto  šťávou 
rozličné  omáčky  a pokrmy  se  koření,  a i cukrovinky  z nich 
upravují. 

Aranctni  jsou  malé  pomoranče,  buď  sušené  nebo  v cukru 
naložené  (ocukrované). 

Při  kupování  jich,  jakož  i citronátu  a cedrátu,  musíme  vy- 
brati  pěkné  Čerstvé,  ne  staré,  vyschlé. 

Hrozinky  (rozinky)  jsou  sladká  zrnka  vinné  révy,  rostoucí 
v teplých  krajinách,  kdež  se  suší  a potom  k nám  dovážejí.  Velké 
hrozinky  čím  jsou  světlejší  a mají  tenčí  slupku,  tím  jsou  sladší.— 
Menší  světlé  hrozinky  jmenují  Be  sultánky.  Korintky  jsou  malé, 
do  modra  černé  hrozinky  bez  jadérek.  Nesmí  býti  nakyslé  chuti, 
voněti  zatuchle,  poněvadž  takové  pocházejí  z nezralého  a uvadlého 
vinného  zrní. 

Mimo  to  jsou  též  velké  hrozinky,  tak  zvané  tabulové.  Poně' 
vadž  mají  tvrdou  slupku,  nehodí  se  pro  kuchyň,  ale  jen  na  stůl 
co  desert;  jsou  to  zvláště  druhy:  Lechos  a Malaga,  které  většinou 
přicházejí  do  obchodu  ve  hliněných  nádobách,  kdežto  obyčejné 
hrozinky  pro  kuchyň  bývají  buď  v sudech  nebo  v pytlích. 

Hrozinky  staré,  vyschlé,  zcukrovatělé  nejsou  již  dobré  a ztrácí 
na  sladkosti.  Zcukrovatěloat  jeví  se  na  nich  jako  bílý  prášek, 
který  není  nic  jiného  než  cukr  hroznový,  v němž  se  často  zahnízdí 
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roztočí  cukroví;  jsou  to  malinká  zvířátka,  kterážto  pouze  pomocí 
drobnohledu  lze  spatřiti. 

Dobré  hrozinky  musí  hýti  čerstvé  a přiměřeně  vláčné,  ne 
příliš  vlhké.  Někdy  je  kupci  schválně  vlhčí,  ano  je  třeba  také 
v teplé  vodě  nechají  nabotnati  a na  to  o|>ět  suší,  aby  se  zdály 
jako  čerstvé;  takové  se  však  putom  hned  kazí. 

Rozinky  mají  se  usrhovávati  na  místě  chladném  a suchém, 
jinak  b na  dno  zk  vsají 

Fíky  nej'epší  jsou  levantinské,  pak  tak  zvané  tabulové  ze 
fimýrny  a Éeeka;  jsou  žlutavé  a sladké,  jimž  co  do  dobroty  rov- 
nají se  tiky  vlašské.  zvláště  janovské  Bývají  v bed  áčkách  neb 
ékatulích;  Špatnější  druh  dává  se  do  košíkfi  a soudkfi,  obyčejné 
pak  zboží  je  navlíkané  ve  věncích,  na  jednou  4 — 500  ku  fi. 

Při  koupi  jich  musí  se  hleděti  aby  byly  čerstvé,  suché, 
sladké,  masité  a vrchem  ne  otlačené  Čím  pravi  íehiéji  fík  rostl  a 
čím  jest  sladšího  nažloutlého  masa,  tím  jest  lepší;  sprosté  fíky 
nejsou  ani  kulaté  ani  hladké,  nýhrž  spíše  v té  podobě,  jak  byly 
na  Btromě.  Jak  nastane  teplé  počasí,  tak  ponejvíce  zkyší  a dosta- 
nou odborně  sladkou  chuť. 

Fíky  příliš  vrchem  cukrová  té  počínají  se  již  kaziti  a bývá 
v nich  taktéž  (jak  u hrozinek  udáno)  roztoč  cukrová;  mají-li  však 
maso  šedé,  přicházejí  v porušení. 

Mandle  sladké  i hořké  musí  býti  stejné,  ne  polámané,  ani 
velké  s malými  Bmíchané.  Přelomí  me-ii  některou,  má  míti  tenkou 
slupku  a v tomu  býti  pěkně  bílá.  V lomu  žluté  jsou  žluklé  & ta- 
kové jakož  i plesnivé  a zatuchlé  mandle  nemáme  nikdy  ku  pováti. 

Mandle  hořké  obsahují  velmi  silný  jed  (psotniuu  B au^áure), 
kterýžto  zvláště  pro  zvířata,  jež  slepá  se  rodí,  jest  smrtící.  V ku- 
chyni se  potřebují  jen  co  koření;  Že  ale  jsou  jedovaté,  proto  se 
jich  musí  opatrně  užívati. 

Pistácie  jsou  zelená  jádra  podobná  mandlím.  Nejlepší  jsou 
levantinské  velké  barvy  pěkně  zelené  a chuti  mandlové;  musí  však 
býti  co  možná  čerstvé.  — Uschovávají  se  v suché  n a studeném 
místě,  jinak  žluknou.  Také  se  kupují  pistácie  oloupaué. 

Pinetky  (pignoli)  jsou  křidlatá  semena  (ořech v)  vlašské  pinie 
(borovice).  Při  koupi  jich  se  routf  hleděti.  aby  byly  Čerstvé,  ne 
zaschlé. 

Neokřídlená  semena  tíhu  dráhu  pocházejí  z limby  (Zirbel- 
kiefer)  pod  jménem  oříšky  limbové. 

Kaštany  dobré  jsou  pěkně  hnědé  velké  a bílého,  sladkého 
jádra.  Červotoči vé,  plesnivé,  jakož  i žluklé,  nejsou  k potřebě. 

Kaštany  mají  mnoho  škroboviny,  kterážto  při  pečení  promění 
m v cukr;  proto  jsou  pečené  kaštany  tak  sladké. 

Jablka  granátová  jsou  ovoce  marhxníku  čili  stromu  granáto- 
vého; rostou  v teplvch  krajinách.  Při  koupi  jich  tfoba  na  to 
hleděti,  aby  slupka  nebyla  scvrklá,  houževnatá  a uvadlá. 
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Datle  nejlepší,  tak  zvané  královské,  přicházejí  do  obchodu 
z Egypta  a Syne,  jsou  pěkné  dlouhé,  velké,  barvy  hnědé,  příjemně 
sladké,  vůně  podobné  medu.  — Provenské  jsou  malé,  tvrdá  bílé 
a chuti  ostré.  — Černé  datle  (Kara  Khourma).  jež  z Turecka  se 
zasýlají,  jsou  též  dobré.  — Španělské  jsou  sice  dobré,  ale  ne  tak 
trvanlivé. 

Při  koupi  datlí  mu  f se  hledéti,  aby  byly  velké  ne  scvrklé, 
masité,  tenké  slupky  a chuti  sladké  navinulé.  — V cukru  naložené 
jsou  známé  pod  jménem  „Curyotae*. 

Olivy  přicházejí  do  obchodu  buď  jako  polozraló,  nakládané 
v slané  vodě  s rozličný m kořením  v soudkách  nel>o  kamenných 
džbánečkárh  — nebo  jako  skoro  již  zralé,  nakládané  jen  bez  ko- 
ření v krabicích  — a konečně  tak  zvané  Olives  farcies,  které  jsou 
zbaveny  pecek,  uvnitř  náplně  iy  sardelemi  a kaprlemi  a polity 
■olejem. 

Olivy  v soli  nakládané  jsou  mnohým  pravou  lahůdkou,  ale 
nemírně  požívány,  kazí  žaludek. 

Při  koupi  oliv  nakládaných  musí  se  hleděti,  aby  byly  pěkně 
.zelené,  čerstvé  a tuhé  — měkké,  scvrklé  a skvrnité  nejsou  k po- 
třebě- 


Lihoviny. 

Na  úpravu  mnohých  jídel  potřebují  se  v kuchařství  i také 
•rozličné  lihoviny;  ale  puk  nehodí  se  taková  jídla  pro  nemocné. 

Proto  také  připojují  zde  některá  pokynutí,  nač  při  koupi 
jich  hleděti  třeba. 

pravý  Uk  dobře  čištěný  má  míti  příjemnou,  Bilnou  váni,  avšak 
mimo  to  ne  také  ještě  nějakou  cizí.  Obsahuje  li  přiboudlí  olej 
<(Fusel),  má  pak  chuť  velmi  nepři  jemnou  a jest  zdraví  škodlivý. 

Dobrá  kořalka  má  míti  příjemnou  chuť.  ani  ne  k)selou,  ani 
nasládlou,  také  ne  však  palčivě  ostrou  nebo  hořkou;  tře-li  se  mezi 
dlaněmi,  nesmí  odporně  přiboudlinou  nebo  přismahle  páclinouti; 
nalije  li  se  ze  silnějšxh  druhů  něco  kořalky  na  porcelánový  talíř, 
nechá  se  snadno  za  pálí  ti,  nemá  však  po  shoření  zůstaví  ti  velkou 
hnědou  skvrnu  nebo  mnoho  vody.  Kdyby  pozůstal  velký  hnědý 
spodek,  bylo  by  to  důkazem,  že  do  ní  cizí  látky  byly  přimíchány. 

Čím  jest  kořalka  starší,  tím  jes'  také  lepší,  při  čemž  barvu 
svou  poněkud  do  Žlutá  promění.  Této  proměny,  pochod íd  ze  stáří, 
všimla  si  také  spekulace,  a proto  zhurta  barví  se  kořalky  poně- 
kud do  žlutá  páleným  cukrem  (kammetj,  aby  podvodným  způso- 
bem vzhled  stáří  se  jí  dodal. 

To  se  pozná,  když  se  nechá  na  plechové  lžíci  vy  pa  řiti  a 
potom  hodně  rozpálí,  při  Čemž  pozůstalý  spodek  vydává  vůni  po 
spáleném  cukru. 


Oddělení  I,  Kap.  6 O Útkách  potravních  a jich  kupování. 


ÍJ6 


Všecky  kořalky  jemnějšího  druhu,  slazené  cukre  n nebo  mí- 
chané s nějakou  vonnou  látkou,  jmenují  se  likéry  Čili  rosolky, 
jichž  počet  jest  velmi  velký  a podvol  jimi  provozovaný  ještě 
větší. 

Cena  jejich  záleží  v obsahu  liliu,  v neškodnosti  přidaného 
vonidla  a ostatních  součástí,  jakož  i v neškodnosti  barviva,  kteréž 
však  často  bývá  jedovaté. 

Roku  1880.  kolovala  novinami  zpráva,  že  zdravotní  rada 
vídeňská  při  prohlídce  potravin  zvláštní  pozornost  věnovala  Červe- 
ným vínům  a na  červeno  barveným  likérům,  jmenovitě  jest- li  ne- 
obsahují škodlivé  barvivo,  tak  zvaný  ^fuchsín*,  jedovatou  anilino- 
vou barvu  A tu  z 30  zavazených  likérů  nebyl  ani  jediný  tohoto 
škodlivého  barviva  prost;  rosolky  vaniliové  a růžové  shledány  pak 
vesměs  jen  jako  ovoněný  a fuchsínem  obarvený  líh,  beze  všeho 
přirozeného  barviva. 

V kuchyni  nejoblíbenější  a nejvíce  užívaná  rosolka  jest  mata 
skinova  (Maraschino).  Tato  v}rábí  se  v Itálii  a Dalmácii  z tak 
zvané  turecké  višně  (Pru  nu  s Mahaleb),  a nej  lepší  jest  z okolí  za- 
derského  (Maraschino  di  Zara)  Tato  svou  zvláštní  chutí,  jak  oř 
i vůní  výtečná  rosolka  nenechá  se  Žádným  napodobením  nebo  smi- 
čeninou  nahradili;  ačkoliv  i u nás  se  padělává  a za  pravou 
prodává. 

Mimo  to  potřebuje  se  v kuchyni  též  rosolka  vanilová,  citró- 
nová, pumorančová  a pod.,  o nichž  vesměs  platí  totéž,  co  s vrchu 

0 rosoikách  bylo  podotknuto. 

V kuchyni  potřebuje  se  též  rum,  arak  a koňak;  o nichž 
proto  třeba  taktéž  zde  se  zmíniti. 

Rum  jest  velmi  jemná  lihovina,  upravená  ze  šťávy  třtiny 
cukrové  a z odpadků  při  výrobě  třtinového  cukru. 

Nejlepší  rum  jest  tak  zvaný  jaroajský,  je  li  totiž  pravý.  Oitatně 
se  rum  mnohonásobně  falšuje  a jsou  továrníci,  kteří  jej  tak  ná- 
padně dovedou  padělati,  že  od  pravého  sotva  jest  k rozeznání 

Při  koupi  rumu  musíme  na  to  hleděti,  je  li  barvy  světlé, 
poněvadž  všecky  tmavé  druhy  jsou  napořád  falšované 

Dobrý  pravý  rum  jest  čistý,  průhledný,  vůně  silné  a barvy 
buď  skoro  žádné  nebo  do  žlutá  a při  uschování  se  nekazí.  Zo 
u nás  všecky  rumy  jsou  barvou  do  červena,  pochází  odtud,  že 

1 pravý  rum  hned  na  místě  výroby  páleným  cukrem  89  přibarvuje, 
což  úplně  ve  zvyk  přešlo  a při  padělání  znamenitě  napomáhá 

Naproti  tomu  tmavý  (falšovaný)  rum  při  delším  uschování 
snadno  kysne,  a omočí  li  se  v něm  modrý  lakmusový  papír,  obarví 
se  do  červena.  Mimo  to  obsahuje  obyčejně  též  přiboudlý  olej,  kte- 
rýžto však  snadno  se  pozná,  když  se  takového  rumu  užije  v rozře- 
děné zpŮBobě  a vařící  vodou,  jako  se  dělá  grog,  tu  jeat  odpornou 
při boud linu  velmi  dobře  cítiti ; méně  dobře  pak,  přilije- li  se  h>  do 
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kávy.  — Nebo  naleje  li  bb  ho  troška  na  ruku,  pak  mezi  dlaněmi 
silně  tře,  a potom  rjehle  k němu  při  voní,  pozná  se  též  při- 
boudlý  zápach. 

Před  koupi  takového  rumu  musíme  se  chrániti,  poněvadž  jest 
nejen  velmi  nechutný,  ale  i také  bolí  po  něm  hlava  a vůbec  jest 
zdraví  Škodlivý. 

Arak  vyrábí  se  překázáním  zápary  rýžové,  nebo  z cukrnaté 
šťávy  květů  palmy  kokosové  a i také  z cukrové  melasy.  Podobá 
se  rumu,  ale  má  jinou  zvláštní  jemnou  vůni;  jinak  jest  zcela  Čistý, 
silný  a ležením  nabývá  poněkud  nažloutlé  barvy.  — Nejlepšf  dru- 
hy jsou  z Goy  a Batavie. 

Padělává  se  obyčejně  z přečištěného  líhu  bramborového,  a 
pak  na  tentýž  způsob  poznává  jako  jiné  falšované  lihoviny. 

Koňak  tCognac  — Franzbr&mwein)  jest  vinná  kořalka  a 
vyrábí  se  hlavně  ve  Francouzska  překapánfra  ze  špatnějších  druhů 
vln.  Barvou  jest  do  žlutá,  chuti  příjemně  kořenné  a považ u|e  se 
za  nejlepší  kořalku.  Padělává  86  všelijak  z přečištěného  bramboro- 
vého líhu. 

Zahřeje  li  se  padělaný  koňak  na  plechové  lžíci,  zůstaví  po 
sobě  přiboudlým  olejem  páchnoucí  zbytek,  kterýžto,  kdjž  se  ve 
vodě  rozpustí,  v ústech  škrábe;  kdežto  zbytek  z pravého  koňaku 
nasládle  voní  a ostře  po  vinné  kyselině  chutná. 

Víno. 

Vínem  rozumí  se  kvašená  šťáva  z vinného  zrní.  Ve  vínech 
jest  veliký  rozdíl,  a dle  toho  i také  jejich  vlastnosti  velmi 
rozdílný  jak  barvou,  tak  i vůní  a chutí. 

Dobré  víno  má  býti  čisté,  jiskrné,  ne  příliš  bledé,  ale  krásné, 
trvalé,  ne  však  nápadné  barvy. 

Poněvadž  vína  hlavně  dle  vůně  se  rozlišují,  musí  tato  býti 
sice  prchavá,  ale  spolu  příjemná. 

Co  pak  se  týče  chuti  vína,  má  býti  lahodná  a na  jazyku 
déle  potrvati,  při  tom  ne  však  býti  nápadně  sladká  nebo  nakyslá — 
červená  vína  pak  mají  mimo  to  i v ústech  trošku  sta  ho  váti. 

Při  nalévání  má  víno  ve  sklenici  malé  perličky  házeti;  na 
láhvi  však  nesmí  velké  kapky,  'nýbrž  jen  docela  malé  kapičky  vi- 
seti  zfistati;  a měří* li  se  (váži)  hustoměrem,  nesmí  býti  těžší  než 
voda. 

Co  do  účinku,  nemá  rychle  opojovati  (takové  by  mělo  mnoho 
líhu),  ani  bolení  hlavy  nebo  zmalátnělost  působili. 

Za  starodávna  žádalo  se  pa  víně,  aby  bylo  „kos",  kteréžto 
pojmenování  složeno  jest  ze  začátečních  písmen  jeho  nejlepších  tří 
vlastností  dle  latinské  řeči,  totiž:  aby  mělo  barvu  (c  kolorem) 

vini  (odorem)  a chuť  (saporem). 
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Z uvedeného  snadno  pozná  ti,  že  jest  to  velmi  těžké  bez  vy- 
broušeného jazyku,  jemného  Čichu  a vycvičeného  zraku  dobré, 
pravé  a ceně  přiměřené  víno  od  špatného,  strojeného  a bezcenného 
rozeznati.  Kdo  nemá  k tomu  potřebné  zkušenosti,  ten  ať  je  při 
koupi  vína  opatrný  a ať  je  nekupuje  ani  od  cestujících,  ani  v kte- 
rékoliv vinárně,  nýbrž  jen  ve  spolehlivých  a na  své  dobré  pověsti 
si  zakládajících  obchodech. 

Falšování  vína  děje  se  nyní  velmi  zhusta,  a výroba  stroje- 
ných vín  na  umělý  zpŮBob  jest  ještě  častění.  Strojená  vína  jsou 
jen  míchanice  vody,  líhu,  vinného  kamene  a některého  barviva, 
tak  že  v nich  není  ani  kapičky  šťávy  z vinného  zrní. 

Rozpoznání  takových  strojených  a falšovaných  vín  není  tak 
snadné  a i lučebníkům  dá  co  proto  — kam  pak  tedy  poděje  se 
neznalec ! 

Jedenkráte  radil  prý  lékař  jistému  vi  námi  ku  piti  červené 
víno,  načež  tento  mu  odvětil : B Jen  Žádné  Červené  víno,  pane  do- 
ktore, já  vím,  co  všecko  do  Červeného  vína  se  dává  — jen  to 
mně  neradíte  I 

Snadněji  bývají  taková  vína  k poznání  podle  účinku,  poně- 
vadž již  v dosti  malé  částce  působí  bolení  hlavy,  závrať,  tlukot 
srdce  a mimo  to  i důkladně  zkazí  žaludek. 

Co  pak  se  týče  sladkých  vín,  bývají  ještě  častěji  a také  i snadněji 
falšována,  než  nesladká;  jmenovitě  Madeira,  Malaga,  šampaňské  a 
pod.  drahá  vína  jsou  zřídka  kdy  pravá. 

Na  potřebu  kuchařskou  brávají  se  rozličná  vína,  dle  toho, 
jaké  jídlo  má  se  z nich  upraviti ; pro  nemocné  dává  se  do  omáček 
obyčejně  víno  místo  octa. 

V domácnosti  na  úpravu  obyčejných  jídel,  kde  jest  přede- 
psané víno  buď  bílé  nebo  červené,  rozumí  se  tím  víno  obyčejné 
bílé  rakouské  nebo  červené  uherské. 

V kuchyních  panských  však  třeba  jest  vín  rozličných  drnhfi. 
Na  příklad  : na  polévky,  studenky  a omáčky  z vína  béfe  se  lehké 
bílé  a červené  víno,  třeba  lehké  falcké  nebo  nekarské,  jakož  i lehké 
čisté  bordeauxské ; na  studenky  jest  i také  oblíbené  víno  rýnské. 

Na  omáčky  z vína  madeirského  má  býti  zvláště  dobré  víno 
madeirské;  jinak  má  omáčka  odpornou  chuť. 

Na  huspeniny  (gelées),  ssedliny  (crémes)  a podobná  jídla  dává 
se  vino  Týnské,  burgundské,  toká  jaké,  mal&žské  a p. 

Na  moučné  pokrmy  a pečivá  musí  býti  víno  zvláště  silné, 
poněvadž  pří  vaření  síla  jeho  značně  uniká. 

Na  ból  (bowle)  jest  oblíbené  víno  moselské  a falcké;  na^punč 
lehké  rýnské  a francouzské. 

Na  marinády  a polívky  na  vaření  ryb  (court  bouillon)  brává 
se  víno  obyčejné  bílé,  někdy  i Červené,  ale  nesmí  býti  kyselé. 
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Kde  v předpisech  jídelních  jako  přídavek  jest  předepsáno 
vino  šampaňské,  neumí  se  tun  nudy  drilié  šu ničí  víno  téhož 
jména,  nýbrž  jeiom  obyčejné  trpká  v Šimnůscu  ristoud  búé  víno, 
e něhož  potom  teprv  fibricky  ono  pověstné  víno  šimpiínké  se 
připravuje.  Pojmenování  „vino  žump iňi platí  těly  jenom  pro 
ty  krajiny,  kde  toto  víno  Ue  distiti;  kde  však  není  ke  koupi, 
tam  velni  dobře  obyčejným  bílým  vinen  nihnditi  se  může.  Upo- 
třebiti  co  přídavku  do  p»kmu  dnhéh*  šumícího  átmpaĎícého 
vína  minulo  by  se  zcela  s výsledkem,  protože  při  vaření  beztoho 
z něho  kyselina  uhličitá,  jež  se  v ně  o za  drahé  peníze  platí,  uprch- 
ne  a tudíž  by  to  bylo  jen  zbytečné  a nerozumné  plýtváni  peněá. 

Vftbee  má  se  na  to  hled^ti,  aby  pr>  kuchyň  nebyl)  víno 
kyselé  a nebo  jinak  špatné,  ívláště  ne  mích  uté  s líh  i a,  pniWadž 
špatné  víno  d >dá  pokrmilm  i špatnou  chuť.  mnohdy  ie  i zcela 
zkazí  a tudíž  se  nic  neušetří,  ale  spise  všeek  > pokaz,  tik  že  nejen  vý- 
loha na  jídlo,  ale  i všecka  práce  jest  jakoby  vyhozena,  a i nemoc- 
ným může  se  takovým  vínem  uškodí  ti. 

Pivo. 


Pivo,  jak  známo,  vyrábí  se  ze  slídu,  chmele  a vody,  a je-li 
dobré  a mírné  požíváno,  prospívá  hdsíémi  zdraví. 

Dobré  poznává  se  dle  následujících  vlastnosti: 


Přelem  musí  se  oku  dunručsti  jiskru  i jamoití,  jazyku 
příjemným  řízem  a sladkoh  )řk  ni  dutí,  a čichl  kořen  mu  chrnělo- 
vinou-  Péua  pak  na  nén  mi  býci  hustá,  bili  a upij ^ -li  se  piva 
ze  klenice,  má  zů stati  p hnu  potíže  u a nesmí  se  vdbec  brzo 
ztratiti.  Kdvž  pak  po  delší  dob5  přa;e  píli  ve  sklenici  splašila, 
má  z ní  v prostřed  zůstiti  ješté  na  dále  pjprskovicá  hvésdi,  již 
někteří  „pavoukem”  jmenují. 

Čím  voinatějží  a větší  bubliny  ni  pivě  ve  sklenici  se  dé'ají, 
čím  čerstvěji  splasknou,  tím  lepivo  ápUuéjši  a bylo  bud  neltule  vaře 
no,  nebo  se  várka  nepovedla,  nebo  špitným  uschováním  zvětralo  a se 
zkazilo,  anebo  bylo  d;konee  zůnyslné  porušeno. 

Je  li  pivo  zakalené,  jest  to  dftkuem  špatného  vy  kvašení  a 
zkázy  jeho. 

Na  falšování  piva  dává  se  do  něho  místo  drihé  ho  chuale: 
hořký  jetel  zemČJluč,  pelynek,  řebíček,  kvasia  (nůší  dřevo),  vlčí 
líko,  kyselina  pikrová,  k:erižco  cliui  valmi  chaalu  se  podabá,  ale 
zdraví  ziučuě  poškozuje  a m.  j. 

Špatné,  zvětralé,  nebo  dokonce  falšované  pivo  působí  bolení 
hlavy,  žiluiiový  a střevní  katirh  a jiné  nepák  lé  véd. 


Die  svrchu  udaných  všeobecných  známek  piva,  jakož  i dle 
účinků,  jak  v těle  působí,  musí  se  tedy  pjau^jvati  a ce.iiti;  jiná  pak 
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zkoušky  jeho  pravosti  jeou  příliš  obšírné  a obtížné  a mne!  ee  po- 
nechá ti  odborníkflm  a lučebným  zkuěe^ným  stanicím. 

Na  všelikou  potřebu  v kuchyni*  k.  p.  na  polévky,  nebo  na 
černou  rybu  atd.  má  hospodyně  bráti  jen  slabší,  co  možná  nejménft 
hořké  pivo.  Kdyby  vgak  takového  nemohla  koupit],  a proto  musila 
upotřebiti  buď  ležáku  nebo  jiného  těžkého  piva,  pak  musí  je  s třfr 
tinu  až  i s polovici  smíchat!  s vodou. 


VII. 

Popis  všelikých  kuchařských  prací 

Málo  dívkám  naskýtá  se  příležitost,  aby  se  mohly  ve  větší 
kuchyni  učiti  vařiti  a tamtéž  důkladnou  znalo it  všech  kuchařských 
prací  sobě  os  voji  ti.  Bez  náležité  znalosti  těchto  prací,  jakož  i ne- 
dbali se  kolikráte  velmi  nepatrných  upozornění  a pokynutí,  není 
vůbec  žádný  prospěch  v umění  kuchařském  možný. 

Poněvadž  takovéto,  třeba  namnoze  na  pohled  snad  nepatrné, 
přece  však  ku  zdaru  jídel  velmi  důležité  práce  a pokynutí  nemohou 
se  v knize  stále  opakovati,  aby  nejen  neunavily,  ale  i také  kniha 
se  takto  zbytečně  nezvětšila  a nezdražila:  proto  jsou  v této  kapi- 

tole popsány  pohromadě,  a sice  nejen  k vůli  lepšímu  přehledu,  ale 
i také  proto,  aby  dívky  v prázdné  chvíli  mohly  v ní  čisti  a takto 
se  učiti,  co  všecko  při  vaření  je  třeba  věděti  a činiti. 

Při  tom  však  výslovně  podotýkám,  že  mnohé  práci  anebo 
mnohému  obratu  při  té  které  práci  nelze  se  jinak  naučiti,  leč  je- 
dině názorně,  totiž  že  ji  musíme  viděti,  poněvadž  zcela  jasně  ji 
popsati  ani  nelze. 


0 zabíjení 

f (Zabíjení  jakýchkoliv  zvířat  mi  se  vykonat)  zkrátka  a rychle, 
pevnou  rukou  a ostrým  nožem,  aby  zvíře  zbycečně  se  netrápilo 
Při  tom  má  se  nftž  v ruce  držeti  tak,  aby  se  jím  drahá  ruka  ne- 
poranila,  kdyby  ztfře  seboa  třeba  trhlo.  Kdo  tuto  práci  neumí 
vykonali  zručné  a rychle,  nechí  ji  raději  přenechá  jiným. 
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Při  zabíjení  páchají  se  namnoze  velké  ukrutnosti:  buď  že  s* 
zvíře  nedokonale  usmrtí,  tak  že  jefctě  dl<  uho  sebou  škube,  nebo 
i třeba  jefctě  skoro  za  žna  ipafi;  i.ebo  že  holi  l tm  hlavy  jen  na 
polo  utihají,  ryby  za  živa  oškrabají,  8 kfže  stihují  a podobně  ne- 
lidsky se  zvířaty  zacházejí,  což  zajisté  svíticí  o necitelném,  tvrdém 
srdci. 

Ve  sněmovně  francouzské  i německé  ozvaly  se  hlasy  proti 
vivisekci,  t.  j ] rt  ti  rczitzávání  zvířit  vb  živa.  což  re  děje  k vfili 
obohacení  vědy  lékařské  a na  prospěch  zdraví  lidského.  Avšak 
kdo  ví.  jestli  V dcnácncstech  těchže  pánů.  kteří  tak  vřele  zvířat 
ve  ujin>*)i,  re  provádí  se  v kmhynuh  od  jejich  vlastních  hospodyní 
a kuchařek  vivisekce  třeba  denně  ? I 

Zabíjení  drůbeže. 

Z pravidla  ranná  se  jskáktliv  difíbtž  zabíjrti  brzo  po  nakr- 
mění,  když  má  ještě  plné  volátko.  Prve  než  se  zařízne,  omráčí  se 
uhozením  do  h!avy,  načež  vytrhá  se  jí  na  tom  místě,  kde  se  má. 
řez  vykonali,  něco  peří. 

Kuře  vezme  se  při  zafrjení  levou  rukou  za  obě  křídla  blízko 
u těla  (ptd  paždí),  hlava  bc  ohne  do  zpáiku  a taktéž  levou  rukou 
podjží,  načež  pravou  &e  řízne  pod  krkem  tak,  aby  jícen  i chřtónek 
až  ke  kosti  se  přeřízl.  Potom  se  podrží  kuřátko  za  nožku  hlavoa 
dolfi,  aby  krev  dobře  vytekla. 

Takto  se  i kapounů  slepice  a pávy  zabíjejí. 

Drůbež  určená  na  kyslinku  nebo  na  polívku  tlučenou  dává  se- 
po  zabití  a vykrvácení  hned  asi  na  Čtvrt  hodiny  do  studené  vody, 
aby  maso  její  zlUtalo  pěkně  bílé. 

Krmenou  husu  nebo  kachnu  rád  no  před  z&hitfm  nechat!  vy- 
koupat], aby  peří  dobře  se  vyčistilo,  načež,  když  oschla,  nad  hla- 
vou se  zařízne  nebo  zapíchne.  7&ké  zařezují  husy  pod  krkem,  ale 
někdy  při  tom  z jícnu  vyhrkne  Šlem  do  krve,  čímž  se  tato  zkazí; 
proto  lépe  jest  husy  zařezovati  nad  hlavou  než  pod  krkem. 

Někde  zabíjejí  husu  jako  Copu  na,  a i kachně  při  zabíjení 
hlavu  odsekávají.  Aby  peří  krví  se  nepctřísnilo,  připalují  ránu  hned 
po  zabití  rozpáleným  železem;  bývá  to  však  s mnohými  obtížemi 
Bpojeno  a postačí  obyčejně  jen  ránu  do  nějakého  šatu  nebo  papim 
zavázati.  ^ 

Ťopanu  svážou  se  křídla  i nohy,  načež  položí  se  na  nfzkj 
špalek,  kolenem  plidržf  a pak  ostrou  sek ýrkou  hlava  se  mu  utne. — 
Někde  ťop&na  takto  Bvázancho  povČBÍ  za  nohy  a chvilku  ho  talc 
nechají,  aby  krev  k hlavě  se  stáhla;  potom  ho  tak  visícího  velmi 
ostrým  nožem  zaříznou  a tak  dlouho  nechají  viseti,  až  krev  dobř* 
vyteče  — při  čemž  však  musí  se  drželi,  aby  sebou  neházel-  Dává*  li 
ae  fopan  v celosti  na  stůl,  zařízne  se  jen  a hlava  neusekává. 
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Také  zahalují  drůbež  před  zabíjením  do  plátna,  jen  hlavu 
nechají  venku. 

Perlinky  zabíjejí  fie  jako  ťopan. 

Holubi  zabíjejí  Ee  buď  jako  kuřata,  nebo  Ee  jim  hlava  utne. 
Maji  li  se  upravili  s k} simkou  nebo  jinou  bílou  omáčkou,  tu  bh 
musí  nechatí  vždy  krev  dobře  vytéci,  aby  bylo  maso  bílé.  — Oby- 
čejně se  holubi  zadušují,  což  se  děla  takto:  Do  důlku  pod  křídlama 
vloží  palec  Ee  a ukazovaček  téléž  ruky  a ťafcí  pak  oba  proti  sobě 
jako  do  špetky  a tak  se  holub  zadusí.  T*kto  se  může  zadusit! 
v každé  ruce  jedno  holoubě,  čili  najednou  celý  párek 

Holuby  za  živa  do  volete  nafukovat  i,  jest  trýzněním.  — Někdo 
také  holubům  hlavu  utrhává,  což  se  musí  diti  velmi  ryihle  — 
zkrátka. 

Zabíjí- li  se  více  diůbeže  najednou,  ne-mí  se  dávati  na  hro- 
madu, nýbrž  klade  podle  sebe,  aby  se  neza pařila.  Zabitá  drůbež 
má  se  klást  i vždy  na  záda,  ne  pak  na  prsa. 

Z husy  a kachny  se  krev  obyčejně  chjtne  do  nádobky,  při 
čemž,  jak  již  podotknuto,  musí  se  dáti  pozor,  aby  žádná  voda 
nebo  šlem  ze  zobáku  a jícnu  do  ní  netekla. 

Někdy  se  i také  z kuřat  nebo  kapounů  chytne  krev  a po- 
tom co  přídavek  k omáčkám  potřebuje. 

Kd\ž  se  krev  chjcená  nechá  stati,  tu  za  nedlouho  dělí  se 
ve  dvě  části*  totiž;  na  pevný  koláč,  čili  slitinu  krevnou  a na  teku- 
tou Část,  čili  vodu  krevnou.  Tato  obsahuje  rozpuštěnou  bílkovinu, 
kterážto  se  srazí,  pakli  ji  zahříváme. 

Když  Be  však  krev  při  zabíjení  a ještě  chvíli  potom  kvedluje 
a míchá,  neoddělí  Ee  tato  veda  od  krve  a obé  části  zůstávali  te- 
kuté. Přidá- li  se  však  špetka  soli  do  ní  a dobře  zamíchá,  nesrazí 
se  tak  snadno;  avšak  taková  prve  osolená  krev,  když  se  potom 
upraví,  je  vždy  trupelnatá,  a proto  pravidlem  jeat,  aby  se  teprv 
osolila.  kd}ž  již  nésti  se  má  na  stůl. 

Krev  již  sraženou  lze  opět  rozpustili,  pakli  se  oboIí  a nějakou 
chvíli  míchá. 

Někde  chytí  krev  pouze  do  nádobky  a nekvedlují  ji,  nýbrž 
nechají  jen  tak  stát,  ajy  se  obě  její  éásn  oddělily  Potom  někdo 
tuto  vodu  krevnou  s ostatní  krví  a trochou  smetany  rozmíchá;  — 
jiný  opět  tuto  vodu  vyleje  a pouze  jen  pozůstalý  koláč  nebo  sli- 
tinku  krevnou  rozmačká  s hustou  smetai.ou  a smaží  pak  na  ci- 
bulce. Takto  upravená  krev  někomu  lépe  chu  ná.  protože  je  více 
v kouscích,  při  čemž  ovšem  i také  zvyk  na  mnoze  rozhoduje. 

Krev  má  sa  potřebovat!  co  možná  brzo,  poněvadž  jinak  na 
chuti  tratí. 


Zabíjení  selete  a králíka. 

Sele  píchne  se  ostrým  nožem  do  prsního  důlku,  načež  se 
krev  nechá  dobře  vytéci. 
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KráHk.  má  li  se  upravovati  s bílou  omáčkou,  píchne  se  jako 
sele  a dobře  nechá  vykrváceti. 

Má  li  vS*k  hýti  na  paštiku,  nebo  duBiti  se  do  hnědá,  tn  se 
při  zabíjeni  vezme  do  levé  ruky  za  zadní  nohy,  obrátí  hlavou  dolů 
a pravou  rukou  uhodí  za  uši.  Takto  z Ustane  v něm  všecka  kre?  a 
maso  je  silnější  chuti  a barvou  tmavší. 

Zabíjení  ryb. 

Ryby  podrží  se  při  zabíjení  pevně  za  hlavu,  uhodí  několp 
krátě  do  v*zu  hřbetem  většího  nože,  a mimo  to  píchne  se  jim  do 
ocasu  po  dálce  as  na  prst  široce.  Nebo  se  jen  několikrát  uhodí  do 
hlavy  a do  ocasu.  Kapr  uhodí  se  do  nosu. 

Potřebuje  li  se  krev  z některé  ryby,  k.  p.  z kapra,  na  Černou 
omáčku,  tu  se  ryba  podřízne,  a co  krve  při  tom  vyteče,  ta  se 
chytí  do  octa. 

Potom  se  ryba  rozřízne  pod  břichem  až  k řiti,  vnitřnosti 
vyjmou,  načež  se  ostatní  tam  pozůstalá  krev  trochou  octa  vypláchne 
a k prvnější  přidělí. 

Lín  a okoun  píchnou  se  při  zabíjení  na  vrchu  do  hlavy,  a 
sice  proto,  že  se  pohrouží  někdy  na  chvilku  do  vařící  vody,  aby  se 
potom  snadněji  šupiny  oškrabali,  jakož  i šlem  odstraniti  mohl. 
Kdyby  &e  takto  prve  neplchly,  nýbrž  živé  (totiž  jen  třeba  omrá* 
čené)~  přímo  do  vařící  vody  vpustily,  pak  by  ssebou  tam  házely, 
že  by  nebylo  k nim  ani  přístupu. 

Oatrouhávají  li  se  jím  šupiny  na  struhadle,  zabijí  se  jako  jiné 

ryty. 

Štika  se  zabíjí  jako  svrchu  udáno,  jen  se  musí  dáti  pozor, 
aby  nekousla.  poněvadž  má  velmi  mnoho  a ostrých  zubů. 

Mřenky  posypou  se  při  zabíjení  jen  solí,  čímž  leknou.  Nebo 
Be  poleji  mlékem  a když  se  jim  nasytily,  leknou. 

Ouhoř  zabíjí  se  bud  uhozením  do  hlavy,  nebo  se  vezme  do 
nějakého  šatu,  aby  se  nesmekal  a udeří  hlavou  jeho  několikrát 
silně  o stůl. 

Ryby,  jež  se  mají  vaří  ti  na  modro,  musí  se  zabiti  silným 
uhozením,  aby  potom  při  kuchání,  při  němž,  jakož  i při  zabíjení, 
smí  se  držeti  jen  za  krční  ploutve.  BBebou  neškubaly  a takto  s ků 
že  nikde  Šlem  se  nešetře],  kterýžto  potom  právě  tvoří  pěknou 
modrou  barvu  — jinak  by  po  uvaření  byly  flekatá  a neúhledné. 

Pstruh  drží  83  při  zabíjení  jen  za  oči,  aby  se  ho  nikde  ne- 
dotknuto, klepne  pak  obyčejně  trochu  silněji  hlavou  o okraj  nádoby, 
v níž  se  nechal  ve  vodě  ležeti,  & poněvadž  jest  velni  vratkého  ži 
vota,  postačí  jedno  klepnutí  k zabití  jeho. 

Okatice  (pryky)  zabijí  Be  takto:  Bjď  Be  vloží  za  Živa  do  va- 
řící vody,  čímž  se  hned  usmrtí,  načež  se  košfiátkem  dobře  propírají, 
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abv  se  šlem,  jehož  mají  mnoho,  odstranil.  Polom  se  čistou  vodou 
opláchnou.  — Nebo  se  za  živa  posypou  hrstí  soli,  čímž  tiké  hned 
leknou,  načež  se  vařečkou  mích í jí  tak  dlouho,  až  se  na  nich  délá 
pěna.  Potom  se  v čisté  vodě  dobře  omyjí,  pak  osuší  a teprv 
kuchají. 

Při  zabíjení  sumce  musí  se  dáti  pozor,  abychom  se  o tvrdý 
osten,  jejž  má  na  prsní  ploutvi,  neporadili 

Některým  rvbám,  k.  p.  sardelím,  uřízne  se  při  zabíjení  hlava, 
protože  jest  hořká- 


Zabíjení  želvy. 

Velká  želva  pověsí  se  za  zadní  nohy  a když  hlavu  vystrčila, 
bonem  se  za  ní  uchopí,  nejlépe  smečkou  a dobře  ještě  ven  vy- 
táhne a ostrým  nožem  uřízne.  Takto  nechá  se  potom  viseti  asi  3 
až  4 hodiny,  aby  úplně  vykrvácela. 

Na  některou  potřebu  chytá  se  i krev  ze  želvy  do  octa. 

Malé  Želvě  položí  se  žhavé  železo  na  záda,  a když  potom 
vystrčila  hlavu,  nohy  i ocas,  tedy  se  jí  z čerstva  utnou  (ovšem 
hlavu  nejdřív),  a nechá  pak  vykr*áeeti. 

Nebo  se  dává  želva  někde  za  živa  do  vařící  vody  a takto 

zabije. 

Maso  ze  želvy  přichází  k nám  i z Anglicka  v plechových 
krabicích  naložené,  tak  že  ho  třeba  jen  dle  vůle  pokrájet  i,  pak 
nčkolik  minut  na  madeirskóm  víně  dusití  a potom  dáti  do  hotové 
polívky  nebo  omáčky. 

Pouštění  krve  do  octa,  vína  nebo  mléka. 

Někdy  se  také  krev  při  zabíjení  chytá  do  octa  nebo  vína  a 
pak  za  přídavek  k černým  omáčkám  potřebuje. 

Do  nádobky  pro  krev  dá  se  totiž  jedna  nebo  dvě  lžíce  (dle 
potřeby)  octa  nebo  vína,  pak  krev  tam  vpustí  a pilně  míchá,  aby 
se  nesrazila. 


Šklubání  drůbeže. 

Zabitá  drůbež,  zvláště  husy  a kachny,  jichžto  peří  se  potře 
buje  do  peřin,  mají  se  ňklubati  hned  za  tepla,  poněvadž  peří  na 
ěklubané  teprv  z vystydlé  drůbeže,  tratí  brzo  svou  pružnost  a 
proto  i také  na  seně  Mimo  to  se  i také  drůbež  za  tepla  lépe 
fiklubá  a ani  tak  nepotrhá. 

Jedině  divoká  drůbež  a zvláště  bažant  musí  zůstati  v peří  až 
k potřebě. 

V mnohých  kuchyních  odseknou  bažantu  krk,  ocas  a křídla 
tak  i b peřím  hned  za  sjrova,  načež  je  pak  po  upečení  zase  v pft- 
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vodní  podobu  na  míse  k němu  připojí,  což  ovšem  není  každému 
po  chuti,  za  dřívějších  dob  však  bývalo  velmi  v modé,  ale  nyní 
zcela  moudře  a rozumné  více  a více  se  opomíjí. 

Při  šklubání  musí  se  hledéti,  aby  se  kůžička  nepotrhala, 
zvláště  má-li  se  drůbež  uprav  ováti  sekaná  (Galantine)  a nebo 
nadívaná. 

Domácí  drůbež  šklube  se  od  hora  dolů,  divoká  pak,  zvláště 
je-li  tučná,  z dola  nahoru,  ku  hlavě. 

Kdyby  některá  drůbež  buď  domácí  nebo  divoká,  těžko  se 
šklubala,  musí  se  to  diti  takřka  jen  po  pírku  a velmi  opatrně. 

Při  šklubání  hus  a kachen  nesmí  se  peří  pískovité,  £ih  krva- 
vé a nevyzrálé,  taktéž  ani  krví  potřísněné  do  ostatního  čistého 
přimíchávati,  poněvadž  v takovém  potom  snadno  se  zlíhnou  červi. 
Při  tom  i té  zvláštní  opatrnosti  se  má  dbáti,  aby  se  nenechal  ze 
zobáku  žádný  šlem  do  peří  kapati. 

Po  ošklubání  třeba  dáti  peří  hned  na  teplá  kamna  vysušíte 
(nejlépe  na  sítě),  zvláště  je-li  z mladých  hus  nebo  kachen  ještě 
před  prvním  pelicháním,  poněvadž  obsahuje  mnoho  vlhkostí,  a do- 
tekového pak,  není-li  dobře  vysušené,  dají  se  velmi  snadno  čerň 
a moli. 

Koroptvím,  bažantům  a tetřívkům  neošklubázá  se  peří  na 
hlavě  až  do  pólu  krku,  nýbrž  pro  okrasu  se  jim  nechává.  — Na 
tentýž  způsob  šklube  se  i také  páv. 

Tetřev  starší  se  obyčejně  nešklube,  nýorž  s kůže  i s peřím, 
stahuje ; prve  však  se  musí  silné  brky  a větší  péra  vytrhati.  — 
Mladinký  tetřev  se  nestehuje,  nýbrž  jako  jiná  drůbež  ošklube. 

Drop,  jakož  i rákosníček  a vodní  slípky  ta* též  jen  s kůže- 
se  stehují  a nešklubou. 

Opařování  drůbeže  a selete. 

Drůbež  a sele  se  opařuje,  aby  se  potom  snadněji  nechala 
obrati  a očisti  ti. 

Někde  drůbež  neopařujf,  nýbrž  jen  Čistě  ošklubou.  Z takovéto- 
neopařené  a jen  za  Buchá  obrané  drůbeže  je  maso  křehčí  a i chut- 
nější. — Kde  však  zvykem  drůbež  opafovati,  musí  se  při  tom  na 
to  hleděti,  aby  se  nepřepařila.  Proto  postačí  jen  v horké  vodě 
(ohřáté  až  Jt  varu)  ji  omcčiti,  a jakmile  peří  trochu  pouští,  hned  so 
vyndá  na  prkénko  a tam  obere;  nikdy  však  nesmí  se  při  obírání 
nechati  ležeti  ve  vodě. 

Mladá  kuřátka,  aby  se  tak  snadno  nepřepařila,  hodí  se  hned 
po  zabití,  jak  krev  z nich  vytekla,  na  chvilku  (asi  na  Čtvrt  hodi- 
ny) do  studené  vody,  načež  se  z Čersva  opaří,  vyndají  a oberóu. 
Voda  na  ně  nesmí  býti  příliš  vřelá,  sice  se  kůže  snadno  potřhá. 

Kapouni,  slepice  a krocani  nesmí  se  však  nikdy  opařovati  — 
toliko  jen  nohy  se  jim  vstrčí  do  vařící  vody,  aby  se  vrchní  kůži- 
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Čka  nechala  sloupnouti ; ostatně  se  jen  ošklubou  a je-li  potřeba, 
opálí. 

Ťopan,  aby  se  lépe  očistil,  posypává  se  moukou  a potom 
dobře  omne. 

Je-li  drůbež  určena  k uschování,  ošklube  se  hned  za  tepla  a 
jen  za  sucha,  poněvadž  takto  déle  vydrží  než  pařená  a vůbec 
máčená. 

Husy  a kachny  opafujíK  se  třeba  druhého  dne  po  zabití, 
nesmí  ee  nechá  ti  ve  vodě  zn  ěknouti  a zvlóč,  ěti,  nýb  ž jen  spěší  ě 
se  omočí  honem  vv  táhnou  a cherou,  aby  zůstaly  po  opaření  úplně 
studené  a tuhé  Kd'by  se  nechaly  ve  vodě  až  zvláční,  mají  pak 
po  upečení  nepfíjtmnou  chuť,  a kůžička  neupeče  se  do  křuplava. 

Sele  pcsjpe  se  hned  po  zabití  tlučenou  bednéřskcu  smůlou, 
zčerstva  opaíí  a čistě  obere  Nebo  se  navlhčí  vodou  a krví,  která 
pfi  zabití  z něho  vytekla  a potom  opaří,  při  čemž  se  omáčí  ve 
vřelé  vodě,  pak  či&tjm  šatem  on  ne.  opět  onu  čí  a zase  omne,  což 
se  stále  opakuje,  až  nejsou  na  něm  Štětiny.  Zbyla  li  kde  jaká,  může 
se  opálili. 

Voda  na  opařování  musí  býti  jen  k vtru  ohřátá  jako  na 
mladou  drůbež,  sice  by  kůže  vařící  vodou  popukala. 

Opalování  drůbeže  a černé  zYéřiny  (flamber). 

Drůbež  se  opaluje,  aby  po  ošklubání  peří  pozůstalé  dlouhé 
chloupky  a chmýří  se  odstranily.  Při  tom  drží  se  jednou  rukou  z$t 
hlavu  a druhou  za  jednu  nohu,  anebo  za  jednu  nohu  a za  protější 
křídlo,  k.  p.  za  levou  nohu  a za  pravé  křídlo,  a takto  pak  otáčí 
nad  plamenem  buď  z lihu  na  talíř  nalitého,  nebo  nad  žárem  z dře- 
věného uhlí,  nebo  nad  zapáleným  papírem  a nebo  nad  víškem  ho- 
řící slámy;  vždy  se  ale  dáti  musí  pozor,  aby  b«  drůbež  neočadila. 
Vzácnější  drůbež  má  se  opalovat!  jenom  nad  hořícím  papírem  nebo 
lihem,  protože  takto  ani  doBt  málo  na  ivé  bělosti  netratí. 

Potom  se  čistým  mokrým  šatem  otře;  jeli  však  větší,  omne 
■e  i otrubami,  pak  zcela  čistě  obere  a potom  teprv  kuchá;  lépe 
však  jest,  ji  prve  vykuchati. 

Omyje  li  se  domácí  drůbež  po  opalování  teplou  vodou  ze  spa- 
řených otrub,  také  tím  zbělí. 

Černá  zvěřina  dává  se  obyčejně  opáliti  u kováře.  Potem  se 
musí  c mývali  tak  dlouho  ve  Bfudené  vodě,  již  třeba  často  obnovo- 
vali, až  všechen  zápach  spáleninou  se  ztratí. 

Stahování  zajíce  a králíka. 

Nejprve  se  na  zadních  kolínkách  kůže  do  kola  odřízne,  na- 
čel  odtud  až  k ocásku  se  přímým  směrem  rozpáfe.  Potom  se  zajíc 


10  5 Oddělení  I.  Kap.  7.  Popia  vBelikýeh  kuchařských  prací. 


přiměřeně  vysoko  pověsí  za  zadní  nohy,  a kůže  pak  od  kolínek  za- 
tínaje opatrně  dolů  stahuje,  při  čemž.  kde  toko  třeba,  pozorně 
itrým  nožem  se  napomáhá,  ale  aby  se  nepořezaia.  Když  se  přijde 
až  k předním  nožkám,  tu  se  kůže  s nich  až  po  kolínka  stáhne, 
načež  se  tam  žíly  přeříznou  a kolínko  odlomí  a i e tlápy  odřízne. 
Uši  pak,  když  se  k nim  dojde,  se  těsně  při  hlavě  uříznou,  aby 
zůstaly  s kůží  spojeny,  a tato  pak  přes  hlavu  do  konce  stáhne. 
Stáhnutá  kůže  tak,  jak  je  srstí  do  vnitř  na  rub  obrácená,  vycpe 
se  pak  buďto  slámou  nebo  senem  a pověsí  na  prů větrném,  před 
kočkami  bezpečném  místě,  aby  po  rubu  dobře  uschla. 

Zajíc  stahuje  se  teprv,  až  se  má  potřebo  váti,  jinak  na  chuti 
1 šťavnatosti  mnoho  ztratí. 

Takto  stahuje  še  i také  králík;  tento  však,  je  li  domácí  (ne 
divoký),  musí  se  stáhnouti  hned  okamžité  po  zabití,  ale  mnsí  se 
nechati  v kůži  zabalený,  aby  neokoral  a na  chuti  netratil. 

Jako  zajíc  stahuje  se  i také  vysoká  zvěř,  toliko  s tím  roz 
dílem,  že  se  jí  kůže  na  břiše  rozpáře  od  vocasu  až  ke  tlamě. 

Oškrabováni  a stahování  ryb. 

Mnohé  ryby  pokryty  jsou  Šupinami,  jež  jim  při  plování  slouží 
aa  ochranu,  aby  se  tak  snadno  neporanily.  Vaři-li  se  ryby  na 
modro,  tu  &e  jim  tyto  Supiny  nechají  a neoškrabou;  avšak  na  jiné 
úpravy  se  ryby  šupin  a někdy  spolu  též  i kůže  zbaviti  musí. 

Při  škrabání  vezme  se  ryba  za  ocas  do  čistého  šatu,  aby  se 
lépe  v ruce  mohla  udržeti.  načež  ostrým  nožem,  kterýžto  trochu 
Btojmo  se  drží,  anebo  zvláštním  na  to  škrabátkem  se  Supiny  smě- 
rem od  ocasu  k hlavě  seškrabují,  při  Čemž  se  však  rvba  ani  poškrá- 
bali ani  pořez *ti  nesmí,  poněvadž  by  pak  byla  neúhledíiá. 

Poněvadž  jsou  šupiny  velmi  lepkavé,  musí  se  práce  tato  konat! 
na  prkénku  hodně  vodou  porno  křenem,  aby  se  nechaly  lépe  s něho 
smýti. 

Lén  musí  se  škrabati  směrem  od  břicha  ku  hřbetu,  poněvadž 
jinak  šupiny  nepouštějí,  a nebo  se  opaří. 

Při  Škrabání  bachnl  čili  lapáte  nesmí  se  na  tuto  rybu 
tlačiti,  poněvadž  má  velmi  jemné  maso,  jež  by  se  takto  snadno 
pomačkalo. 

Štika  se  také  někdy  místo  oškrabání  na  některou  potřebu 
„oholí®,  t.  j.  seříznou  se  jí  velmi  opatrně  šupiny  i s vrchní  tma- 
vou kůží,  aby  jen  spodní  bílá  jemná  kůže  zůstala ; to  se  musí  díti 
velmi  zručně  ostrým,  tenkým  nožem. 

Takto  oholuje  se  i velký  kapr  nebo  morák,  losos;  pokaždé 
však  musí  býti  až  do  posledku  ve  vodě,  abv  šu.iiny  na  nich  ne- 
oschly ; obaluje  se  cd  ocasu  k hlavě  v dlouhých  pruzích. 
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Okoun  a candát  lili  lupiče  škrabou  se  o struhadlo,  protože 
Supiny  z nich  Spatné  pouštějí.  Nebo  se  mohou  prve  opařiti  vřelou 
vodou  a pak  se  lehčeji  oškrábou. 

Některé  mořské  ryby  mají  silné  rohovité  Šupiny  jako  štítky  — 
takové  nenechají  pe  oškrabati,  nýbrž  musí  se  vyřezati. 

Ry  by,  jež  nasoleny  se  sem  dovážejí,  aby  na  daleké  cestě 
z cizozemska  se  nezkazily,  kladou  se  před  úpravou  na  několik  ho- 
din do  vody,  aby  se  takto  sůl  z nich  vytáhla  a i též  Supiny  od- 
naučily a potom  lehčeji  mchaly  oškrabati. 

Při  stahování  ryb  z kůže  prořízne  se  tato  na  hřbetě  po  celé 
délce  nejprve  po  jedné  straně  ed  e hřbetní  ploutve  a potom  po 
druhé  straně  ostrým  tenkým  nožem  mezi  masem  a kůží*  načež  celá 
kůže  od  hřbelu  až  k břichu  se  sloupne,  při  čemž  opatrně  nožem 
■e  napomáhá. 

Nebo  nařízne  se  takto  i na  břiše  a pak  přes  přič  u hlavy, 
načež  po  obou  stranách  směrem  k ocasu  se  stáhne;  ploutve  a ocas 
trochu  86  přiříznou. 

Kambaly  obecné  oškrábou  se  po  svěťé  straně,  po  tmavší  pak 
se  s kůže  stáhnou.  Při  stahování  se  kůže  na  konečku  ocasu  poně- 
kud nožem  uvolní,  načež  levou  rukou  se  ryba  za  ocas  podrží  a 
pravou  rukou  kůže  až  k hubě  stáhne. 

Drží  li  se  Špička  ocasu  asi  minutu  nad  hořící  svíčkou,  tedy 
se  snadno  kůže  s něho  nechá  nožem  oddéliti.  Aby  se  lehčeji  stáhla, 
okrojí  se  okraj  celé  ryby  kolem  (ae  jen  kousek)  ostrým  tenkým 
nožem 

Má- li  se  kambala  smaž  i ti  nebo  s kysli  nkou  (Frikassé)  upra- 
vovati,  lépe  jest  po  obou  stranách  s kůže  ji  stáhnoutí;  ku  každé 
potřebě  však  musí  se  ]im  odstraní  ti  tmavá  kůže,  kde  leží  oči. 
Někdo  jí  uřezává  i hlavu  — ocas  a ploutve  se  jen  přikrojí. 

Mnik  zabitý  drží  se  pár  minut  ve  vařící  vodě,  pak  vyndá, 
načež  se  nožem  zelená  kůže  oškrábe  až  je  zcela  bílý;  vyčnívající 
koBtice  se  n stříhají. 

Pii  stahování  oukoře  (prv  zabitého)  nařízne  se  mu  kůže  pod 
ploutvemi  kolem  hlavy  a potom  nožem  na  prst  Široko  sloupne. 
Tento  sloupnutý  pruh  kůže  posype  8e  solí,  aby  nebyl  tak  příliš 
okluzký. 

Hlava  obváže  se  pak  Špagátem  a ouhoř  zafi  pověsí.  Potom 
se  uchopí  prve  sloupnutý  pruh  kůže  do  čistého  šatu  a přes  vrch 
dolů  stáhne,  při  černí  u ploutví  se  mutd  nožem  pomáhati.  Takto 
i kůže  staženy  ouhoř  se  buď  tak  upravuje,  a nebo  na  některou 
potřebu  ještě  lépe  očistí:  podrží  se  totiž  nad  žhavým  uhlím  a nad 
ním  otáčí,  až  i spodnější  kůžička  praskne,  kterážto  potom  hrubým 
plátnem  se  otře,  načež  čisté  a bílé  maso  se  objeví. 

Nebo  může  se  vložiti  místo  nad  žhavé  uhlí  do  vřelé  vody 
asi  na  tři  minuty  a přikryti  pokličkou;  kdyby  kůžička  nepustila* 
opakuje  se  to. 
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V novější  době  v$ak  znalci  chválí  víc©  nestaženého  úhoře, 
tvrdíce,  že  jeho  tlustá,  šťavnatá  kůže  vařením  zrosoluje  a jest  pak 
nejlepší  tátfí  ryby,  pravou  to  lahůdkou. 

Ryby  uzené  vloží  se  na  tak  dlouho  do  vařící  vody,  až  se  na 
skrz  prohřejí,  načež  se  jim  kůže  stáhne. 

Čeho  ještě  zvlášť  při  čistění  některých  ryb  šetřiti  třeba,  bude 
při  úpravě  jich  udáno. 


Kucháni  drůbeže 

Drůbež,  zvláště  v letě  zabitá,  má  se  vykuchá  ti  co  nejdříve, 
poněvadž  jinak  na  břišní  kůži  snadno  sezelená  a pitom  zapáchá, 
též  i vnitřnostmi. 

Kapoun  nebo  kůře  vezme  se  při  kuchání  levou  rukou  za  hlavu, 
pravou  pak  se  kůže  po  straně  na  volátku.  kle  počíná  hřbet  roz- 
řízne, ale  opatrné,  aby  se  neprořízlo.  Tímto  otvorem  vyndá  se  pak 
voláiko  jícen  a chřtán,  při  čemž  však  kůže  roztrhati  se  nesmí. 

Takto  se  to  dělá,  mají  li  přijíti  kuřata  v celosti  na  stůl. 

Pak  li  se  ale  předkládají  již  pokrájená,  tu,  když  volátko,  jícen 

a chřtán  se  z nich  vyjmuly,  odřízne  se  jim  obyčejně  i také  krček 
a dá  vaří  ti  do  polévky  pro  zlepšení  její  chuti.  Kapounu  se  však 
skoro  vždy  krk  odsekne. 

Při  kuchání  volete,  třeba  se  nenad řvalo,  musí  se  přece  hledětii, 
aby  po  odseknutí  krku  větší  kos  krční  kůže  při  voleti  zůstal.  Toho 
se  nejlépe  docílí  tím,  že  se  kůže  s krku  hezky  dolů  k tělu  shrne, 
načež  teprv  krk  odsekne.  Takto  získaná  kůže  se  pak  na  zad  pře- 
táhne přes  otvor  u krku.  anebo  do  něho  vstrčí,  aby  tudy  drůbež 
při  pečení  nevysýchala. 

Když  drůbež  takto  u krku  byla  vykuchána,  pak  se  přikročí 
k vyjmutí  vnitřností.  Nejprve  se  nožky  v kolínkách  aň  1—2  cm 

pod  kloubkem  odříznou,  což  vůbec  o vší  domácí  drůbeži  platí 

Nohy  neuřezávají  se  přímo  v kolínku  proto,  poněvadž  se  pak  při 
pečení  nebo  duření  kůže  i s masem  od  koiti  oddělí  a tato  vystoupí 
tak,  že  holá  vyčnívá  a tím  drůbež  na  úhlednosti  tratí.  Potom  se 
nebýt ky  na  nožkách  useknou  a pak  kůže  na  íili  vyřízne,  odkudž 
skrze  pod  bříšek  směrdtn  k prsní  kosti  se  udělá  malý  otvor,  jímž 
potom  vnitřnosti  opatrně  se  vyndají,  aby  žluč  se  neroztrhla.  Žlúč 
pak  i s přizelenalým  okolkem  se  z jater  pozorně  vyřízne,  žaludek 
rozpůlí  a vnitřní  kůžička  z něho  vytoupne  a odhodí.  Játra,  srdce 
a žaludek  i nožky  se  k další  potřebě  uloží;  též  i vnitřní  sražená 
krev  (srdeční),  i plíce  se  vyberou,  zvláště  má  li  se  drůbež  úpravo  - 
váti  b bílou  omáčkou,  poněvadž  by  byla  potom  od  krve  přišedivělá. 
Mimo  to  ještě  i tak  zvaný  sádelník  čili  tučná  žláza,  jakož  i místo, 
kde  střevo  končí  se  vyřízne.  Na  to  pak  oči  a ouška  se  vyloapají, 
potom  spodní  díl  hlavy,  v níž  jsou  slinové  žlázy,  odřízne  a zahodí. 
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xobáček  a i pod  nťm  se  nalézající  kůžička  sliznatá  sloupne,  taktéž 
i kfižička  z hřebínku. 

Kucha-li  se  vlče  kuřat,  schovají  se  i hřebí  iky,  jichž  potom 
dobře  lze  upotřebili  jako  přídavku  k míšenínkám,  I také  se  vy- 
mátej!  (blanšují)  ve  vařící  vodě,  studenou  ochladl,  v těstíčku  omočí 
a do  hnědá  usmaží,  pak  posolí  a dávají  též  jako  oMožku  na  špe- 
nát, nebo  je-li  jich  více,  i zelenou  petrželí  ozdobené  jako  píí- 
choutky. 

Máji  li  se  kuřata  nebo  kapouni  upravovat!  s bílou  omáčkou, 
zaobali  se,  když  jsou  vj  kucháni,  na  nuc  do  čistého  namočeného  a 
vj ždímaného  šatu,  aby  běiort  neztratili  — jinak  by  působením 
vzduchu  kůže  na  nich  zčervenala. 

Má  li  s Úpice  při  kuchání  v sobě  ještě  nevyvinutá  vejce  jako 
Žloutky,  dají  se  též  k ostatnímu  nasu  a pak  do  polívky  k posle iu 
spolu  vařili,  s níž  to  i také  na  stůl  se  podají.  Také  dělají  schválně 
do  takovýchto  sltpičích  polívek  knedličky  tvrdým  žloutkům  po- 
dobné. 

Při  kuchání  topana  musí  se  dáti  zvlášť  dobrý  pozor,  aby  se 
kůže  na  voleti  nepotrhala,  protože  se  obyčejně  nadívá.  Hlava  (ne- 
byla-li  dříve  useknuta)  s kouskem  krku  se  odhodí,  jehož  se  nechá 
tolik,  aby  se  nadité  vole  mohlo  dobře  zavázati;  nohy  se  odřežou 
buď  pod  kolínka,  nebo  jen  pařátky  na  nich.  Aby  se  šupinatá  kůže 
na  nohou  nechala  stáhnouti,  podrží  se  chvilku  nad  žhavým  uhlím, 
načež  hrubým  plátnem  se  smekne. 

Má  Ji  se  drůbež  upravovat!  hned,  vymyje  se  po  kuchání ; pak- 
li až  druhého  dne,  tedy  se  uvnitř  jen  čistým  šatem  vytře. 

Holubům  domácím,  jakož  i divokým  se  hlava  odřízne,  na- 
čež tímto  otvorem  se  volátko  i chřt&iek  vyndá.  Toto  vyjímání 
volete  se  mUBÍ  díti  zvláště  u holoubat  a i také  u kuřat  velmi  po- 
zorně, aby  se  neprotrhlo  a žádné  zrní  do  vnitř  holouběte  nedostalo 
a tam  třeba  nezůstalo.  Proto  musí  se  dobře  prohlédnouti;  neboť 
kdyby  hosté  teprv  při  jídle  taková  zrní  vybírati  měli,  nebylo  by 
to  pro  kuchařku  žádným  odporučením. 

Ostatně  se  holubi  kochají  jako  kuřata;  jen  že  při  vyjímání 
vnitřností  není  takové  opatrnosti  ohledně  žluče  třeba,  protože  ho- 
lubi jí  nemají. 

Koroptve , bažanti*  jeřábkové  a pod.  drůbež  kuchají  se  jako 
kuřata,  jen  že  se  jim  neodfezují  nožky,  nýbrž  jen  opaří,  nebo  nad 
lihem  opálí,  aby  se  kůžička  vrchní  nechala  sloupnouti,  nehýcky 
pak  na  nich  se  oloupou,  ostruhy  odkrojí,  anebo  se  odseknou  celé 
tlapky  pryč. 

Zde  sluší  podotknout!,  Že  jest  mnoho  kuchařek,  které  ani 
nevědí,  jakou  lahůdkou  jsou  některé  části  ptačích  vnitřností,  a 
proto  při  kuchání  všecko,  co  v prsou  najdou,  šmahem  zahazují. 
Tak  k.  p.  mají  játra,  zvláště  z malých  ptáčků,  velmi  příjemně 
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hořkou  chuť,  že  pravému  labužníku  jsou  nenahraditelnou  pochout- 
kou, kterou  i trávení  se  podporuje. 

Skřivanům , strnadům  a vůbec  malým  ptáčkům  se  nožky 
přitešou,  kůže  s hlavy  stáhne,  oči  vyloupají,  zobáčky  i spodní  díl 
hlavy  odřežou  a volátko  i žaludek  vyjmou.  — Mají  li  se  však  ta- 
koví ptáčkové  péci,  nevwidává  se  z nich  volátko  a žaludek,  protože 
by  tudy  potom  při  pečení  vyschli  a na  chuti  ztratili.  Teprv  na 
stole  pak  každý  host  vidličkou  vyjme  z ['‘áčka  volátko,  s nímž 
spolu  též  i žaludek  se  vytáhne. 

Lépe  však  jest  kiyž  se  může  volátko  za  syrová  vyjmonti, 
což  se  dě’á  takto;  Špička  malého  nože  vstrčí  se  pod  stehno,  při 
tom  zatlačí  maličko  na  břicho  a volátko  pak  vystoupí  samo;  musí 
se  však  při  tom  dáti  velmi  pozor,  aby  se  p téček  neroztrhl. 

Ptáčkům  na  pečení  se  vrchní  část  zobáku  neuřízne,  nýbrž 
jen  špička  při  řízne,  protože  právé  za  něj  při  jídle  se  ptáček,  tro- 
škou boIí  prve  potroušený,  béře  do  ruky  a pak  tak  přiotoČí  (jako 
nadhodí),  aby  se  najednou  do  úst  mohl  vpraviti,  aniž  by  bylo  třeba 
hlavy  při  tom  pozdvih aouti,  načež  u samého  zobáčku  se  odkousne 
a i s kostičkami  skřoupá.  Takto  se  nejlépe  ptáček  užije  v plné 
šťávě  a chuti  — ne  pak  ale,  když  se  prve  na  talíři  pokrájí.  Ovšem 
kdo  chce  ptáčků  takto  užiti,  musí  míti  velmi  dobré  a zdravé  zuby 
— jinak  to  nejde. 

Kvitalám  se  kůže  s hlavy  stáhne,  oči  vyloupají,  ostatně  vy- 
kuchají jako  kuřata,  jen  že  se  jim  nožky  iieuřezují,  nýbrž  jen  nad 
lihem  opálí,  aby  se  vrchní  kůžička  nechala  sloupnouti.  V čase,  kdy 
kvíčaly  se  živí  jalovcem,  se  nekuchají;  někdo  též  i nikdy  jich  ne- 
kuchá  a pouze  jen  chřtán,  žaludek  a volátko  z nich  vyjme. 

Sluky  se  obyčejně  nekuchají;  jen  vole,  žaludek  a chřtán  se 
z nich  vyndá  a oči  vyloupají. 

Někdy  se  však  též  vykuchají,  při  čemž  žaludek  se  rozřízne  a 
obsah  jeho  odhodí,  načež  vnitřnosti  zvlášť  se  upravují.  Obyčejně 
však  celý  žaludek  odstraňují,  protože  jest  tvrdý. 

PUČÍ  se  však  přirozenosti  požívání  na  mnoze  tak  oblíbených 
slučích  vnitřností,  jakož  i nekuchaných  malých  ptáčků. 

Někleří  nejedí  jitrnic,  že  prý  zavánějí,  přece  ale  bIučí  vnitř 
nosti  výborně  jim  chutnají,  vzdor  tomu,  že  obsahují  ponejvíce  ta- 
jemnice a že  i ve  siřevách  nalézá  se  množství  rozmanitých,  nedo 
konale  strávených  červů,  jimiž  sluky  většinou  se  živi 

Tetřevu  uříznou  se  při  kuchání  nohy  buď  pod  kolínky,  nebo 
jen  pařát ky  a mimo  to  konečky  křídel  (poslední  kloub). 

Huse  a kachli  se  noh  v pod  kolínky  uříznou,  vrchní  kůžička 
e nich  sloupne  a nehty  odříznou,  křídla  buďto  odseknou,  anebo 
jen  jeden  kloubek  na  nich  nechá,  na  voleti  &e  kůže  prořízne,  kudyž 
jícen  i chřtán  se  vytáhne  a krk  pak  odsekne.  Potom  se  oči  vylou- 
pají, spodní  část  hlavy,  v nížto  jsou  slinové  žlázy,  se  odřízne  a od- 
hodí, jazyk  se  vyjme  k další  potřebě,  zobák  usekne  a vše  elizovité 
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z hlavy  vjřeže.  Dole  u řiti  se  kousek  odřízne  a pak  buď  přes  přič 
něho  po  délce  skrze  pod  bříšek  směrem  k prsní  kosti  udělá  přimě- 
řený otvor,  jímž  vnitřnosti  opatrně  se  vyndají,  aby  žluč  se  neroz- 
trhla. Žluč  pak  i s přizelenalým  okolkem  se  z jater  pozorně  vy- 
řízne, žaludek  rozpůlí  a vnitřní  kůžička  z něho  odstraní.  Žaludek 
srdce,  nohy,  křídla  a krk  jest  tak  zvaný  kaltoun  čili  husí  drůbky ; 
játra  pak  se  dají  zvlášť  a jinak  dle  předpisu  upraví.  Někdo  i také 
střeva  rozřízne,  solí  vyčistí  a dobře  vymyje  a pak  okolo  nožiček 
nabalí  a dá  vařit  ke  kaltounu;  lépe  však  jest  střeva  husí  i kachní 
zahoditi,  poněvedž  zhusta  chovají  v sobě  tasemnice. 

Vnitřní  sádlo  se  vyjme  a zvlášť  upotřebí;  je-li  ho  však  málo, 
dá  se  k drůbeži  při  pečení  na  pekáč ; sádlo  pak  se  střev  se  obere, 
posype  solí,  dobře  omne  a v několika  vodách  čistě  vymyje  a ještě 
vymočí,  aby  nezapáchalo  střevy. 

Divokým  husám  a kachnám  nechají  se  všecky  oudy,  jen  dolní 
čelist  hlavy  se  odřízne  a na  nohou  nehty  odstraní;  ostatně  se  ku- 
chají jako  husy  domácí. 


Kuchání  zajíce,  králíka  a selete. 

Stažený  sajíc  nebo  králík  položí  se  při  kuchání  na  záda  a 
potom  na  břiše  po  délce  přes  hrudí  až  ke  krku  rozřízne,  při  čemž 
ostří  nože  směrem  vzhůru  se  musí  vésti,  aby  vnitřnosti  se  neroz- 
řezaly.  jež  se  pak  vyndají  a z jater  opatrně  žluč  vyřeže.  Potom  se 
rozsekne  pozorně  v zadu  křupka,  skrze  níž  střívko  vychází,  jež  se 
vyndá  a celé  toto  místo  velmi  dobře  vyčistí.  Též  se  rána  od  broků 
dobře  prohlédne,  z nížto  se  nejen  tyto.  ale  i též  s nimi  spolu  do 
vnitř  vniklé  chlupy  pečlivě  vyberou. 

Sádlo  zaječí  se  vyjme  a v domácnosti  co  výborný  lék  na  po- 
třebu UBchová;  někdo  je  nechává  při  zajíci.  Z hlavy  se  oči  vylou- 
pají,  spodní  Čelist  oddělí,  jazyk  vyndá  a vše  slizovité  pryč  od  krojí, 
načež  se  hlava  rozpoltí  — někde  hlavu  celou  odhodí.  Potom  se 
plece  oddělí,  kůže  břišní  od  kýt  až  k žebrám  odřízne  a předek  as  na 
prst  daleko  před  ledvinami  od  zadečku  odsekne. 

Potom  se  předek  na  ouhledné  kousky  pokrájí  a játra,  plíce  a 
srdce  k němu  přidají.  — Při  oddělování  předku  musí  se  hleděti 
uvnitř  se  nalézající  krev  co  možná  sehnati  na  jedno  místo,  odkudž 
pak  opatrně  do  nějské  nádobky  se  vleje  a na  ni  trošku  octa  přidá, 
& takto  ve  studeno  i po  tři  dny  při  chuti  se  nechá  uschovati.  Tato 
krev  slouží  pak  za  hlavní  přídavek  do  Černé  omáčky  na  zajíce; 
ale  zajíc  musí  býti  Čerstvý,  ne  snad  již  kolik  dní  starý,  nýbrž  jen 
asi  dva,  nejvýše  tři  dny  po  zastřelení,  jinak  není  krev  více  k po- 
třebě. 
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Ledvinky  zůstanou  při  zadečku  a neodlupují  se.  Konečně  se 
pak  zajíc  mokrým  šatem  ode  všech  chlupů  očistí. 

Někde  nechávají  pro  okrasu  ( ? ) při  zadku  celé  nožky,  totiž 
i tlápy  tak  jak  jsou  i se  sratí.  Tvto  ae  však  musí  velmi  čistě  vy 
prati  a čistým  šatem  vysuší  ti,  načež  při  úpravě  se  zabalí  do  čistého 
ponaaštěného  papíru,  aby  při  pečení  chloupky  11a  nich  8e  neapra- 
žily ; při  rozkrajovánf  zadečku  se  pak  papír  s tlapek  aejme. 

Je-li  zajíc  určen  na  delší  odležení,  musí  se  jen  u řiti  trochu 
rozšířeným  otvorem  střeva  vysoukati,  aby  se  od  nich  nekazil. 

Vysoké  zvěři  musí  se  vnitřnosti  co  možná  brzo  vyndati,  nej- 
lépe hned,  což  i myslivci  také  dělávají* 

Jako  zajíc  kuchá  se  též  i králík . 

Má  li  se  však  králík  upraviti  s bílou  omáčkou,  rozděluje  se 
takto:  Plece,  jakož  i kejtky  se  oddělí  a rozpůlí,  kůže  břišní  od 
kýt  až  k žebrám  od  krojí  a na  přič  ve  dví  rozřízne.  Potom  se  u- 
řízne  hlava  a rozpoltí,  na  to  i krk  až  po  plece  oddělí  a po  délce 
v půli  rozsekne.  Hrudí  po  obou  stranách  se  těsně  při  hřbetu  ode- 
jme a rozpůlí;  hřbet  pak  se  na  přič  na  dva  prsty  Široké  kousky 
nožem  pomocí  paličky  rozseká- 

Má  li  býti  s hnědou  omáčkou,  přidá  se  k tomu  také  srdce, 
plíce  a játra;  na  bílé  ragii  však  se  tyto  věci  dáti  nesmí,  poněvadž 
by  pokazily  bílou  barvu. 

Při  rozsekávání  zajíce  nebo  králíka  za  sjrova,  musí  se  na  to 
hleděti,  aby  se  rozděloval  po  kloubkách,  na  hřbetě  pak  zase  dle 
obratlů;  rozsekává  li  se  však  jen  leda  bylo,  nadělá  se  z kostí  tři- 
štěk,  což  je  pak  při  stole  velmi  nemilé  a často  i obtížné. 

Játra  z králíka,  jakož  i ze  zajíce  mohou  se  upotřebiti  třeba 
i také  na  knedlíčky  do  polívky,  ovšem  jen  pro  domácnost. 

Sele  rozpáře  se  jen  pod  břichem  po  délce  asi  na  10  cm., 
vnitřnosti  vyjmou,  křupua  v zadu  rozsekne  a střívko  vyřízne ; ouška 
pak,  nozdry,  jakož  I huba  uvnitř  dobře  vyčistí,  oči  vyloupají  a 
a paznehtky  odřežou  — ostatně  zůstane  sele  v celosti. 

Kuchání  iyb. 

Ryba  při  kuchání  rozřízne  se  ostrým  špičatým  nožem  po  délce 
X\fL  břiše,  vnitřnosti  velmi  opatrně  vyndají,  aby  se  žluč  neprotrhla, 
poněvadž  by  od  ní  celá  ryba  zhořkla,  což  se  nikdy  více  napravit! 
nenechá.  Uvnitř  na  hřbetě  se  nalézající  černá  sražená  krev  se  vy* 
jme  a vyškrabe;  má-li  se  však  upravovat]  ryba  na  černo,  tu  se 
takováto  Bražená  krev  nevyěkrabuje,  nýbrž  octem  vypláchne.  . 
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U bachní  čili  lapačů  se  též  vnitřní  černá  kfiže  odstraní,  jakož 
x v těchto  rvoácli  zhusta  se  nacházející  dlouhé  červi,  musí  Be  vy- 
brati  a tudíž  při  kuchám  zvláště  po  nich  pátrati  třeba;  ostatně 
ale  nejsou  škodliví,  jen  kd)ž  jinak  rvby  ty  co  jsou  čerstvé,  k zdravé 
a dost  vařené,  ne  snad  na  polo  sjrové. 

Z rybích  vnitřností  vyjme  se  pak  opatrně  Žluč,  tóž  i střívka 
se  mají  pokaždé  zahodí  ti,  poněvadž  v nich  bývají  zhusta  červi, 
jako  jsou:  krétovei,  škulovci  a jiní.  Při  kuchání  některých  ryb  se 
i jikry  nebo  játra  odhodí,  jak  bude  v knize  při  úpravě  jich  udáno 

Ribám  rybničným  vyndají  se  i žábry,  poněvadž  mají  příchuť 
bahnitou. 

Někdy,  když  se  žábry  vyndaly,  udělá  se  příční  řez  od  jedné 
skřeli  (poklop  žáber)  k druhé  a tam  tudy  pak  vnitřnosti  vyjmou. 
Toto  jest  vyvrhovám  hlavou. 

Ryby  na  vaření  na  modro  musí  se  Tjuchati  velmi  opatrně  ve 
vodě,  aby  se  Šlem,  je*iž  tvoří  po  u vařen  o drou  bar^u,  nesetřel, 
nač  již  při  zabíjení  ryb  bylo  upozorněno.  Ryby  na  takovouto  úpra- 
vu muú  se  držeti  i při  kuchání  jenom  za  krčin  ploutve,  nebo  ještě 
lép?  za  (či,  aby  rukou  co  možná  nejméně  se  uch  dotýkalo,  poně- 
vadž by  pak  po  uvaření  bylo  na  nich  stopy  od  j)ratfi  zná  ti. 

Zvláště  pstruh  k vaření  na  modro  musí  se  při  kuchání  stále 
držeti  pod  vodou  a vždy  jen  za  oči. 

Mají  li  86  ryby  v celosti  vařili , nemusí  se  přes  celé  břicho 
při  kuchání  rozříznout!,  nýbrž  udělají  se  dva  malé  otvory:  jeden 
pod  krkem  a druhý  pod  prostřední  břišní  ploutví,  jimiž  potom 
rukou  velmi  opatrně  vnitřnosti  se  vytáhnou,  aniž  by  ryba  podoba 
svou  změnila. 

Při  kucháni  ouhoře  bb  hlava,  jakož  i špička  ocasu  odhodí, 
kterážto  prý  jest  trošku  jedovatá. 

Peče  li  se  nebo  vaří  v celosti,  nechává  se  mu  hlava  k vftl* 
úíilednosti.  jen  se  ostříhají  ostré  ploutve.  Ouhoř  kuchá  se  nejlépe* 
když  se  mu  udělá  malý  otvor  do  břicha  u vzdáleností  6 cm.  od 
hlavy. 

Játra  z mořských  ryb  páchnou  příliš  po  rybím  tuku  a proto 
se  nepožívají. 

Ryba  na  pečeni  a nadíváni  se  při  kuchání  rozřízne  jenom 
pod  krkem  na  přič;  otvor  89  musí  udí  lat  i co  možná  malý,  jímž 
potom  velmi  opatrně  vnitřnosti  se  vyberou. 

Platejs  obecný  i kam  bal  a obecná  se  při  kuchání  rozříznou  po 
světlejší  straně,  na  které  i také  ve  vodě  plovou. 

Makrela  kuchá  se  co  možná  blízko  a hlavy. 
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Vnitřnosti  vyjmou  se.  jakož  i male  střívko,  jež  nachází  se 
v břiše  ve  zvláštní  vedlejší  dutině,  5 cm.  od  ocaBu,  žábry  se  od- 
straní, ploutve  i konec  ocasu  odstřihnou. 

Ryby  některých  druhá  se  ani  nekuchají,  nač  při  úpravě  jich 
zvlášť  ještě  bude  upozorněno;  avšak  rádno  jest  všecky  ryby,  i ty 
nejmenší  vykuehati,  poněvadž  mívají  v sobě  velmi  mnoho  červů. 

Kochání  a vftbee  čistění  ryb  má  na  jich  dobrotu  veliký  vliv ; 
proto  musí  se  jak  je  zabita  hned  očistiti  a vykuehati,  anať  jinak, 
kdyby  se  jen  zabila  a tak  nechala,  ztrácí  velmi  mnoho  im  své 
dobré  chuti. 


Kuchání  želvy. 

Zabitá  velká  želva  poleží  se  na  záda,  bílá  deska  kolkolem 
vyřeže,  načež  opatrně  vnitřnosti  se  vyberou,  při  čemž  se  velmi 
dobře  musí  dá  ti  pozor,  aby  žluč,  která  na  játrách  vězí,  ge  nepo- 
rušila a v celosti  odstraniti  mohla,  a vábec  vnitřnosti  aby  ne- 
pukly. Játra,  srdce  a i vejce,  jest- li  jakých  želva  má,  vloží  se  do 
studené  vody.  Pichláky  (ostny)  opatřený  konečník  se  opaří  a stáhne. 
Mají- li  se  ze  želvy  délati  jitrničky,  vyčistí  se  i střívka.  Potom  bb 
vyříznou  přední  nohy  i s dosti  velikými  kusy  masa,  na  to  i také 
zadní  nohy,  na  nichž  již  menší  kusy  masa  jsou;  taktéž  i ploutve, 
pokud  zevnějšek  přesahují,  se  odřežou.  Nohy  a břišní  deska  se 
horkou  vodou  opaří,  načež  káže  jako  šupiny  se  nechá  stáhnout! 
Též  se  vybere  všechen  tuk,  jakož  i všecky  sliznaté  části.  Potom 
se  maso  v kolika  vodách  omyje,  konečně  ještě  na  několik  hodin 
vloží  do  čerstvé  vody,  kterážto  často  se  musí  obnovit!  čímž  však 
maso  tratí  na  výživnosti,  protože  Be  vymočí;  ale  dělá  se  to,  že  má 
lepší  chuť.  Na  večer  pak  se  vyndá,  pověsí  na  právětrném  místě, 
aby  přes  noc  ovanulo  a oschlo. 

Menší  želva  se  vaří  také  prve  v celosti,  a potom  teprv  vy- 
kuchává  a děli ; není  to  však  rádno,  poněvadž  takto  mnoho  šlemu 
a i odporný  čich  v ní  pozůstane. 

Odležení  masa. 

Odležení  masa  a ryb  nepatří  sice  mezi  práce,  nýbrž  k pojed- 
nání „o  mase  vfibec“  a rk  rybám u ; avšak  pro  lepší  a snadnější 
učení  kladu  je  sem. 

Aby  maso  bylo  křehčí  a záživnější,  pověsí  se  na  nějakou  dobu 
na  vzduchu  na  pfilnoční  stranu,  aby  na  ně  slunce  nemohlo  svítiti : 
v zimě  na  déle,  v letě  pak  jen  na  krátko,  aby  se,  jak  obecně  se 
říká,  „odleželo. “ 

Působením  tepla  & kyBlíko  ve  vzdochu,  kterýžto  všecko  roz- 
rušuje, nastane  totiž  v mase  proměna,  kterážto  smyslům  není  sice 
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hned  tak  na  první  pohled  patrná,  přece  ale  skutečná  a záleží  hlav- 
ně v tom,  že  vyvine  se  zvláštní  kyselina,  kterážto  způsobí,  Že 
spojitost  vlákeniny  v mase  pozbývá  pevnosti,  a takto  první  stupeň 
rozkladu  jeho  se  dostavuje.  Kyselina  tato  má  tentýž  účinek  jako 
ocet,  do  něhož  se  maso  nakládá,  aby  skřehlo. 

Tento  rozklad  nechávají  někde  při  zvěřině  postoupit!  až  k zna; 
telnému  zapáchání  a zahnívání,  Čímž  prý  tato  na  své  zvláštní  chut1 
divočinou  zíBká  ( ? )t  což  ovšem  každému  stejně  nechutná  — Žád- 
ná zvěřina  nemá  se  nechati  příliš  dlouho  odležeti,  až  by  snad  vi- 
ditelně se  kazila,  poněvadž  již  pohled  na  takové  maso  odráží  a 
proto  se  i hnusí  je  požívati,  a zajisté  by  se  každý  pravý  labužník 
e ošklivostí  od  takovéhoto  masa  odvrátil.  — černá  zvěřina  zvláště 
net mí  se  nechuti  dlouho  odležeti,  sice  se  zkazí. 

Vlákenina  v mase  z madých  zvířat  není  tak  tuhá  jako  ze 
atarých,  a proto  není  třeba  je  uechati  dlouho  odležeti.  Za  to  ale 
maso  ze  starého  zvířete  bývá  tvrdé  & houževnaté  a neodloží  li  se, 
není  skoro  ani  k potřebě.  Aby  takové  starší  maso  skřehlo,  může 
se  naložiti  buď  do  kyselého  mléka,  nebj  do  zvláštního  moku. 

Jak  dlouho  by  se  maso  mělo  nechati  odležeti,  nedá  se  určití, 
poněvadž  to  záleží  nejen  na  jakosti  jeho  a stáří  zvířat,  z nichž  po- 
chází, ale  i také  na  po  větrnosti  buď  teplé  nebo  chladné,  a konečně 
i také  od  toho,  na  jakou  potřebu  se  upravit!  má;  zvláště  na  pečení 
má  býti  odleželé; 

Hlavním  pravidlem  v kuchyni  má  býti,  aby  se  všeliké  maso 
před  úpravou  alespoň  nějakou  dobu  nechalo  odležeti;  nebo  není 
nic  horšího  jako  čerstvě  zabité,  neodleželé  maso,  poněvadž  i při 
nejlepší  úpravě  a byť  se  i sebe  déle  peklo  nebo  dusilo,  přece  zů- 
stane tvrdé  a houževnaté,  kdežto  odležením  by  bylo  skřehlo  a 
i také  záčivnějším  se  stalo. 

Takové  maBo,  je  li  pak  mimo  to  v kuchyni  ještě  dobře  upra- 
veno, jest  mnohem  lacinější,  poněvadž  vyplnilo  účel,  pro  který  bylo 
koupeno;  kdežto  maso  neodleželé  odchází  z těla  nestrávené  a tudíž 
je  darmo  drahé,  poněvadž  jen  žaludek  obtíží  a těla  neživí.  Naproti 
tomuto  pravidlu  se  však  zvláště  na  venkově  hrubě  pochybuje.  Tak 
k.  p.  před  posvícením  nebo  jinou  slavností,  namnoze  hned  v pá- 
tek  pekou  koláče  a v sobotu  večer  teprv  zabíjejí  drůbež,  kdežto 
by  to  mělo  býti  právě  naopak;  a tak  se  obyčejně  stává,  že  mají 
potom  nejen  tvrdé  koláče,  ale  i také  tvrdé,  neodleželé  maso  — 
za  drahé  peníze.  Ano  někde,  když  se  o posvícení  již  zvoní  na  velkou, 
teprv  jdou  do  kumíka  pro  slepice  k obědu ! 

Maso  jež  chceme  nechati  odleželi,  pověsí  se  v místmsti  suché, 
kde  nemrzne,  ne  ve  vlhké  ani  zatuchlé,  poněvadž  by  tam  dostalo  od- 
pornou chuť;  mimo  to  musí  viseti  ve  vzduchu  zcela  svobodně  na 
mírném  průvanu,  aniž  by  se  jakéhokoliv  předmětu  dotýkalo;  ptáci 
a drůbež  věší  se  za  zobáky,  zajíc  a p.  za  zadní  nohy;  má- li  však 
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zajíc  viseti  dlouho  (v  zimě),  věší  se  za  přední  nohy,  aby  šťáva 
z předku  táhla  se  do  zadku  a tento  nevyschl. 

Též  tam  nesmi  míli  přístupu  mouchy  (maFarkv),  poněvadž 
by  do  masa  položily  trusky,  z nichž  se  zlihnou  červi. 

V které  do  no  ác  nosí  i by  však  takové  místnosti  neměli,  jaká 
třeba  zhusta  jest  ve  velkých  městech,  tu  se  může  nechali  maso  od- 
ležeti  jen  lak  na  tabu  na  okně  lovšem  ne  na  slunci),  ale  musí  se 
každodenně  obrátili  a pakli  tieba,  i na  čistý  talíř  přeložili.  Není 
to  však  nikdy  tak  spolehlivé,  jako  když  maso  visi;  neboť  takto- 
celý  jeho  povrch  mírné  zaschne,  a proto  nemohou  se  dařiti  hni- 
lobní  bakterie,  k jichž  vývinu  nevyhnutelně  třeba  dostatečné  vlh- 
kosti. Kde  pak  maso  přilehá,  zfistane  vlhké  a na  tom  místě  také 
nejdříve  počne  se  kaziti. 

Po  věsí -li  se  maso  do  místností,  kde  panují  ien  2 až  3 stupně 
R.  tepla,  tu  se  dosti  dlouho  zachová ; teplota  4 stupňů  R není 
však  jíž  žádnou  ochranou  před  hnilobou  masa.  V místnosti,  kde 
teploměr  ukazuje  pod  nulu  (bod  mrazu),  není  v utec  ani  žádné 
zahniv ání  možné  — tu  se  maso  neodloží  a proto  ani  nesk říhne. 
Zmrznutím  však  tratí  mnoho  na  ceně  a jakmile  rozmrzne,  velmi 
brzo  se  kazí,  protože  příliš  mnoho  vlhkosti  na  něm  vyráží. 

Zmrznutím  totiž  promění  se  šťávy  jeho  v led,  a tudíž  cévyr 
jimiž  tato  šťáva  obemknuta  jest,  popukají,  a když  pak  maso  roz- 
mrzne,  vyteče  z něho  čásf  šťávy,  čímž  nejen  na  chuti,  ale  i na 
výživnosti  tratí  a se  i také  kazí. 

Taktéž  i maso,  které  leželo  v lednici  na  ledu,  není  již  dobré, 
poněvadž  led  v něm  rozkládá  krev,  čímž  i maso  se  zkazí,  třeba 
že  zevnějšek  jeho  toho  ue prozrazuje.  Proto  i také  nemá  te  žádné 
maso,  ani  ryby  klas  ti  bezprostředně  na  Iedt  poněvadž  ta  strana, 
kterou  leželo  přímo  na  ledu,  po  úpravě  má  barvu  do  hnědá  čer- 
venou, jak  bývá  v někteiých  hostincích  času  letního  viděti  zvláště 
na  rybách. 

Na  rozličnou  potřebu  se  maBo  také  rozdílně  dlouho  nechává 
odležeti ; ovšem  dle  toho,  jak  vůbec  které  se  nechá  držeti. 

Maso  hovězí  a skopové  na  polívku  nesmí  se  neehati  tak 
dlouho  leželi,  až  by  snad  třešinku  páchlo;  pak  by  se  více  na  po- 
lívku nemohlo  potřebovali,  nýbrž  muselo  hcď  péci  nebo  zadčlati 
jako  zvěřina.  Maso  mnoho  odleželé  má  se  jenom  péci,  poněvadž 
vařením  a dušením  by  Be  rozpadlo. 

Vaří- Ji  se  maBo  jen  pouze  pro  polívku  (čili  na  druhý  stupeň) 
bývá  pak  tato  tím  chutnější,  čím  čerstvějšího  masa  na  ní  se  upo- 
třebilo, ale  maso  samo  pak  není  k potřebě.  — 

Naproti  tomu  hovězí  nebo  skopové,  srnčí,  jelení,  kamz-čí  maso, 
jakož  i telecí  kýta  na  pečení  i dušení  musí  se  neehati  dobře  cdle- 
Žeti,  aby  Bkřehlo,  k.  p.  maso  na  roastbeef  v zimě  alespoň  10 — 14 
dní.  Maso  ze  zvěřiny  zaobaluje  se  do  suchého  lněného  šatu  a když 
zvlhnul,  dá  se  jiný  suchý 
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Dle  toho,  je-li  počasí  teplé  nebo  studenější,  odleží  se  maso 
dříve  nebo  později;  při  zvěřině  v celosti  musí  se  dáti  pozor;  jak 
se  počne  rána  potiti,  tu  jest  čas,  aby  se  upotřebila. 

Vepřové  maso  nemusí  se  nechati  skoro  ani  odležeti  ; delším 
ležením  tratí  pak  mnoho  na  své  chuti. 

yátra,  jakož  i vůbec  vnitřnosti  a hlavy  mají  se  potřebovati 
co  možná  za  čerstva,  poněvadž  ležením  vyjdou  z chuti,  a mimo  to 
jsou  telecí  játra  delším  ležením  za  p^rna  i zdraví  škodlivá. 

Jasyk  dostane  za  krátko  již  nemilou  příchuť;  protož  nejlépe 
jest  upravovali  jej  hned,  nebo  alespoň  velmi  brzo. 

Husy  a drůbež  vůbec  zabíjí  se  času  letního  na  den  před  po- 
třebou, aby  alespoň  přes  noc  se  odležela  a skřehla  a mimo  to 
i zápach  střevy  pozbyla  ; při  chladnějším  počasí  nebo  v zimě  může 
se  nechati  2—4  dni  odležeti;  jeli  ale  drůbež  stará,  zvláště  husa, 
tedy  i 6 — 7 dní,  aby  poněkud  skřehla  — nejchutnější  drůbež  však 
jest  jeden  nebo  dva  dni  po  zabití. 

lopan  musí  býti  zvláště  iobře  odleželý,  dle  počasí  4 — 10  dní  > 
kdyby  se  upravoval  hned  po  zabití,  byla  by  z něho  pečeně  houžev- 
natá a beze  šťávy. 

Mladá  kuřata  a holoubata  alespoň  přes  noc  mají  se  nechat1 
odleželi;  nikdy  však  ne  tak  dlouho,  až  by  jim  kůže  na  břiše  zele- 
nala, což  vůbec  o každé  domácí  drůbeži  platí. 

Někdo  všhk  ohleině  masa  vůbec  a drůbeže  zvlášť  je  velmi 
nedůtklivý,  aby  nebyla  déle  zab  ta  než  o 4 předešlého  dne,  jako 
by  potom  nebyla  snai  již  tak  chutná. 

Právě  proto  měli  s ého  času  v Prříži  drůbežníci  při  prodeji 
drůbeže  velkou  potíž,  protože  které  prvního  dne  po  zabiti  neodbyli, 
buďto  pak  ani  již  neprodali,  nebo  toliko  se  značnou  ztrátou.  Tu 
napadlo  jistému  muži,  jménem  Chapellier,  jestli  by  se  to  nedal » 
nějak  ošiditi,  aby  kuchařky  vůbec  ani  nedovedly  rozeznati,  která 
drůbež  je  dříve  a kteiá  později  zabitá.  Proto  hleděl  vypá trati  nej- 
prve známky,  dle  kterých  drůbež  takovou  poznávají,  a bylo  jemu 
v tajnosti  sděleno,  že  drůbež  nedlouho  zabitá  má  leskó  nožičky, 
kdežto  déle  již  zabitá  takto  na  nožičkách  se  neleskne,  a jsou  li 
nožičky  černé,  že  míní  barvu  do  ze!ena.  I podařilo  se  jemu  složití 
'akový  lak,  že  po  něm  zůstaly  nožičky  zabité  drůbeže  po  kolik 
dní  právě  tak  lesklé,  jako  by  byla  čerstvá,  tak  že  ani  obchodníci 
v drůbeži  tn  nerozeznali.  Nabídl  se  tedy  diňbežnlkům,  že  všelikou 
jim  pozůstalou  drůbež  jrodá  i třetího  dne  za  čerstvou,  pak-ll 
z ceny  utržené  jemu  12  procent  dají,  čemuž  ovšem  rádi  přivolili. 
Všeliká  drůbež  neprodaná  byla  potom  jenu  v prodej  odevzdána,  a 
on  jiné  práce  při  tom  n«  měl,  než  že  jí  nožičky  olakoval.  Obchodu 
jeho  ? výborně  se  dařilo,  drůbež  byla  takřka  na  pcchmátku,  i ku- 
chařky si  ji  chválily,  že  jest  křehčí  a tedy  lépe  krmená,  Čemuž 
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ovšem  přisvřdčoval,  kdežto  zatím  v duchu  se  smál,  jak  odleželá 
drůbež  dobře  se  platí.  Tímto  způsobem  nadělal  sobě  v poměrně 
velmi  krátké  době  znamenitého  jmění. 

Zvláště  divoká  drubei,  má  li  vůbec  býti  dobrá,  musí  se  před 
úpravou  nechat í patřičně  odleželi,  aby  skřehla.  To  platí  hlavně  o 
ba&antu , má- li  býti  na  pečeni,  poněvadž  jenom  odležením  nabude 
zvláštní  jemnosti  a výborné  chuti  a tudíž  získá  i také  na  ceně.  Než  ale 
především  třeba  věděti  tu  právo  a dobu,  kdy  je  dost  odležen,  a ta 
se  pozná  dle  toho,  když  bažant  počne  na  břišní  kůžičce  u řiti  ze- 
lenali. Výslovně  vfiik  opakuji,  „když  počne  zelenati;“  nebo  kdyby 
se  nechala  sezelenati,  ztratí  bažant  velmi  na  chuti. 

Při  odrostlém  bažantu  bývá  tato  známka  patrná  asi  v 8 až 
10  dnech  po  zastřelení,  někdy  i dříve  (u  staršího  až  i po  14  dnech 
— u starého  pak  třeba  až  v 5 týdnech) ; mladý  však  nenechá  se 
tak  dlouho  držeti,  mimo  to  i slepička  jest  křehčí  a může  se  upra- 
vovati  dříve  než  kohoutek. 

Kdo  by  však  nechtěl  čekati  až  tato  známka  se  objeví,  a pekl 
bažanta  v prvních  třech  dnech  po  zastřelení,  neshledal  by  na  něm 
ani  křehkosti  kapouna,  ani  vůně  křepelky.  V tom  právě  záleží  při 
úpravě  bažanta  největší  obtíž,  aby  byl  dobře  odleželý  Brillat-Sava- 
rin  praví  o tom:  „Bažant  jest  hádanka,  jejíž  rozluštěn'  jen  zasvě- 
ceným jest  ponecháno  — jen  tito  užijí  ho  v plné  dobrotě  a vý- 
bornosti  “ 

Někdo  též  radí  bažanta  pověsí  ti  za  dlouhé  péro,  jež  má  v oca- 
se, a když  péro  samo  se  vytrhne  a bažant  spadne  dolů,  Že  prý 
právě  dobře  je  odležen.  Avšak  tato  známka  není  daleko  tak  spo- 
lehlivá jako  výše  udaná,  protože  péro  dle  toho,  kdy  má  nastati 
doba  pýření,  buď  více  nebo  méně  pevně  drží. 

Někdo  také  nechává  bažanta  viseti  až  počne  krev  ze  zobáku 
kapati ; avžak  bažant  ntmá  nikdy  viseti  hlavou  dolů,  nýbrž  po- 
každé za  zobák. 

Také  němí  se  nikdy  před  odležením  ošklubati;  neboť  jest 
dokázáno,  že  bažant  a vůbec  divoká  drůbež  v peří  pověřená  je 
potom  po  upečení  mnohem  šťavnatější  a lepší  vůně,  než  kdyby  se 
ošklubaná  nechala  odležet],  poněvadž  dílem  šťáva  z peří  zpět  do 
masa  se  vtáhne  a šťavnatější  a vonnější  je  činí  a dílem  také  vzduch 
maso  tak  nevysuší,  ani  vůni  jeho  nestráví,  když  pro  peří  nemá 
k němu  přístupu. 

Koroptve  času  zimního  nechají  se  velmi  dlouho  držeti,  jen 
když  jednotlivě,  aby  se  nedotýkaly,  jsou  pověšeny  v místnosti,  kde 
nemrzne.  Takto  nejen  střehnou,  ale  nabudou  mimo  to  i velmi 
příjemné  chuti.  Času  letního  však,  jako  v červenci  a srpnu,  udrží 
se  mladinké  koroptve  jen  asi  dva,  nejdéle  tři  dny  při  chuti. 

Vůbec  platí  pravidlo : když  divoká  drůbež  pod  křídlama, 
jakož  i u řiti  počne  vlhnouti,  že  jest  čai  k upotřebení  jí. 
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Křepelky , pak- li  po  zastřelení  brzo  se  neupravují,  tratí  takřka 
každou  hodinou  na  své  ceně,  a Lo  přo  množství  jejich  sádla,  jež 
velmi  brzo  porcšení  béře.  V Anglii  nechávají  je  sice  alespoň  48 
hodin  odležeti;  ve  francouzských  kuchyních  však  upravují  je  co 
možná  brzo. 

Kvítaly^  zvláště  na  některou  potřebu  mají  býti  co  možná 
čerstvé  Taktéž  i malí  p*áci. 

Sluky  a?i  6 až  8 dni  se  nechávají  od  ležatí,  tby  skřehly. 

Tetřev  a drop  nechávají  se  déle  odležeti,  obyčejně  8 až  14 
dní  i třeba  ještě  déle,  což  ovšem  se  řídí  nejen  dle  jejich  stáří,  ale 
i také  dle  povětrnosti.  Starého  tetřeva  někde  zavážou  do  hrnce  a 
zahrabou  na  několik  dní  do  země;  musí  to  býti  však  na  takovém 
místě,  kde  by  jej  psi  vyhr&bati  nemrhli 

Mnohému  Be  však  takto  v zemi  zahrabané  a takřka  přímo 
jako  hnilobě  vydané  maso  požívati  protiví  a to  vším  právem,  po- 
něvadž jest  to  nejen  odporné,  ale  i zdraví  škodlivé. 

Nebo  se  mfiže  naložiti  do  moku:  jeli  tetřev  starý,  nepomůže 
to  obyčejně  mnoho  — je  přece  houževnatý,  leda  že  se  tím  silná 
jeho  vůně  smůlou  trochu  zmírní. 

Tetřívek  jeat  mnohem  křehčí  než  tetřev.  Poněvadž  ale  jest 
nej  lepší  jen  v letě,  proto  se  má  potřebovali  brzo  a nenechati  ležet, 
sice  velmi  snadno  se  zkazí. 

Vodní  ptáky  nelze  nechsti  dlouho  odležeti.  protože  jejích 
maso  snadno  porušení  béře.  Proto  se  musí  úpravo  váti  dokud  ještě 
na  prsou  a na  břiše  mají  kůži  pevnou  a bílou;  kdyby  však  v tom 
místě,  kde  leží  vnitřnosti,  byla  již  přizelenalá,  měkká  a vodnatá, 
pak  jeit  to  na  nich  důkazem  zkázy,  kterážto  ostatně  i Čichnu  se 
prozrazuje.  — Mladá  divoká  huBi  nechá  se  v létě  držeti  toliko  jen 
asi  den. 

Divoká  kachna  skřehne  již  za  několik  hodin;  malé  kachny 
* (čírky)  možno  jen  nejdéle  den  nchovati  před  zkázou. 

Hned  po  zabití  mají  se  z divoké  drůbeže  vysoukali  Btřeva, 
vyjmouti  volátio  a otvory  pak  zašiti,  což  myslivci  velmi  dovedně 
umějí  i dčl&ti,  že  to  na  ptáku  není  ani  znát.  Ovšem  z drůbeže, 
jež  se  obyčejně  nekuchává,  jako  k.  p.  ze  sluk,  nevysoukávají  se 
takto  Btřeva. 

Někdy  se  stane,  že  již  k pečení  přichystanou  drůbež  nelze 
péci,  třeba  že  k.  p.  host,  jejž  jsme  Čekali,  nepřišel,  a tudíž  hospo- 
dyňka ráda  by  ji  na  déle  uschovala.  Taková  drůbež  (divoká  i do- 
mácí) se  uvnitř  suchým  šatem  dobře  vytře,  pak  jiný  suchý  šat  do 
vnitř  vstrčí,  aby  vlhkost  do  s*be  přijímal  načež  drůbež  též  do  ta- 
kového šatu  se  zaobalí;  avšak  musí  se  denně  tyto  šaty  obnoviti, 
t.  ).  suchými  nihraditi.  Ostatně  musí  se  hledět),  aby  v čas  se  spo- 
třebovala a nezkazila. 
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Odležení  ryb. 

Některé  ryby  jsou  nejlepší,  když  přímo  po  zabití  hned  se 
vaří  nebo  pekou.  Tak  k.  p.  štika  na  jemné  chuti  velmi  získá, 
když  za  čerstva  se  upravuje.  Je-li  však  štika  veliká,  musí  se  ne- 
chali několik  dní  ve  studenu  ležeti,  aby  maso  zjemnělo. 

Pořekadlo:  „Čerstvé  ryby,  dobré  ryby“  — má  však  také  svó 
výminky,  anť  jsou  některé  ryb',  jichž  maso  odležením  na  chuti 
znamenitě  získá.  Sem  patří  zvláště  losos  huch.  Tenť  se  po  zabiti 
hned  vykuchá,  uvnitř  osolí  a potom  několik  dní  ve  studená  ležeti 
nechá,  čímž  maso  jeho  velmi  se  zlepší.  Též  po  vrchu  se  však  oso 
liti  nesmí,  což  platí  i o každé  jiné  rybě,  sice  stvrdne;  ani  po  za- 
bití se  nesmí  nechá  i ležeti  ve  vodě,  poněvadž  by  takto  dostal 
prázdnou  a nijakou  chuť. 

Některá  ryba,  jako  k p.  lupiče,  klade  se  sice  po  zabití  asi 
na  půl  hodiny  do  vody,  ale  tato  musí  býti  hodně  slaná  a pak  li 
možná  přidá  se  do  ní  ještě  kus  tedu,  čímž  její  velmi  jemné  maso 
stuhne  a potom  při  úoravě  tak  snadno  se  nerozpadne.  Ještě  lépe 
jest,  lupiči  uvnitř  osoliti  a nechati  ležeti  přes  noc  na  ledě. 

Jiné  ryby  opět  nejen  uvnitř  se  osolí,  ale  též  ještě  octem  po 
stříkají  a takto  nechají  od  ležeti. 

Pstruzi*  nechají  li  se  několik  hodin  odležeti,  mají  potom  maso 
jemnější  a chutnější;  vařili  se  však  takoví  potom  na  modro,  ne- 
bývají tak  úhlední  a pěkně  modří,  jako  když  za  čerstva  byli 
upraveni. 

Proto  rádno,  aby  se  ryba  na  modro  hned  po  zabití  vařila,  že 
lépe  zmodrá. 

Jeseter  upraví-li  se  čerstvý,  jest  houževnatý;  proto  také  maso 
z něho  se  zaobaluje  do  čistého  šatu  a klade  ve  sklepě  na  kámen, 
kdež  jedtn  až  dva  dny  se  nechá  odležeti. 

Takto  se  i losos  alespoň  několik  hodin  nechá  odležeti. 

Morák  (šil)  má  vaBo  velmi  křehké;  proto  má  se  nechati 
1—2  dny  ležeti  na  bodně  studeném  místě,  prve  než  se  pottabuje. 

Maso  z ouhoře  jakož  i z mníka  jest  velmi  jemné  a proto  ne- 
smí se  nikdy  nechati  odležeti,  nýbrž  po  zabití  hned  potřebovali, 
jinak  není  dobré. 

Sumec  osolený  nechá  se  odležeti  několik  hodin. 

Vůbec  jsou  některé  říčné  ryby  křehčí,  když  se  po  zabití  na 
několik  hodin  dají  odležeti,  nač  ještě  při  úpravě  jich  bude  upo 
zorněno. 

Nad  potřebu  déle  však  nechati  ryby  odležeti  není  rádno, 
zvláště  není- li  místnost  na  to  dosti  chladná,  poněvadž  velmi  brzo 
mění  svou  chuť  a přejdou  li  v dost  milé  porušení,  působí  ošklivost 
a jsou  zdraví  velmi  nebezpečné. 
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Naklepávání  masa. 

Aby  maso  střehlo,  nechává  se  nejen  odleželi,  ale  m'mo  to 
ještě  se  nákle  j ává,  či  má  spojitost  vlakem  ny  se  rozrušuje  a na- 
čechrává; avšak  muBí  se  to  feonati  s jisitu  opatrností,  aby  se  maso 
neroztlouklo. 

Kotletky  a p.  řízky  naklepávajf  se  také,  aby  nejen  skfehly, 
ale  i také  při  pečení  moc  nenabubřely. 

Za  tou  příčinou  se  maso  prve  omyje,  poněvadž  po  naklepáni 
se  více  omývati  nemá.  jelikož  by  takto  značnou  ztrátu  do  vody 
utrpí  lo.  Potem  položí  se  na  čisté  prkénko  a pak  čistou  dřevěnou 
nebo  porcelánovou  paličkou  řádné  naklepe;  avšak  nikdy  ne  po 
lítě,  nýbrž  proti  litu  (v  áknu)  po  obou  protějších  Bt ranách,  čímž 
šťávu  svou  lépe  podrží. 

Při  naklepávání  má  se  palička  Časem  omočili  ve  stedené  vodě, 
aby  se  maso  na  ni  nechytalo. 

Takto  naklepati  jest  třeba  zvláště  maso  ve  větších  kusech  na 
pečení,  a potom  též  takové,  jež  jest  ze  starcích  zvířat,  poněvadž 
bývá  tuiří  a pevnější  a proto  i také  méně  záživné. 

Taktéž  i skepové  maso  a všeliké  řízky  i karbanátky  musí  se 
velmi  dobře  naklepati. 

Některé  maso,  jako  k.  p.  ořech  z telecí  kýty  anebo  svíčka, 
zabalí  se  při  naklepávání  do  čistého  pevného  Žatu,  aby  se  neroz* 
tlouklo. 


Nasekávání  masa. 

Při  naklepávání  masa  se  někdy  také,  je  li  toho  potřeba,  n&r 
seká va jí  kosá  aby  se  potom  snadněji  rozkrájet!  mohlo. 

Při  k)upi  masa  nemá  se  však  nikdy  dovolovat!  řezníkovi, 
aby  je  nasekal,  poněvadž  to  učiní  častokráte  právě  tam,  kde  si 
toho  bylo  nejméně  proč  přáti ; a mimo  to,  nen&seká  jen  kcsii,  ale 
zaseká  až  hluboko  do  masa. 

Nezřídka  takovýmto  samozvaným  nasekáváním  m&Ba  býcá  po- 
tom kuchařka  při  rozk  rájová  ní  jeho  do  největších  rozpak  & uvedena, 
tak  že  Žádné  slušné  porce  není  sto  vyvéstl 

Mimo  to  kupuje  li  se  větší  kus  masa  do  zásoby,  buďto  aby 
B6  odleželo  a skřehlo,  anebo  aby  ti,  kdož  zástávají  daleko  od  města; 
nemusili  tam  k&ždodennně  prcň  posýlati : tu  zvláště  v letě  nemá  je 
řezník  nikdy  nasekávati,  nýbrž  nechuti  co  možná  v celosti.  Doma 
potom  se  maso  pověsí  v prft větrné  chladné  místnosti,  aby  vrchem 
oschlo  a pak  jen  tolik  se  z něho  odsekne,  mnoho  li  potřeba.  Takto 
nechá  se  maso  i v ktě  zachovati  poměrně  do*  ti  dlouho. 

Kdyby  ale  řezník  takovýto  kus  masa,  třeba  z přenáblené 
úslužncsti,  nasekal,  pak  do  povstalých  otvor  A vniká  nejen  vzduch, 
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ale  i mouchy  tam  kladou  trusky,  z nichž  se  líhnou  Červi  a takto 
potom  maso  se  kazí. 

Mimo  to  i pře  Beka  né  maso,  nechť  se  vaří  nebo  pečť,  pozbývá 
velmi  mnoho  své  šťávy,  při  pečení  snadněji  vyschne  a tudíž  tratí 
na  své  ceně.  Právě  z ohledu  toho  v lepších  kuchyních  nenaseká- 
vají  k vůli  snadnějšímu  rozkrajování  telecí  neb  vepřovou  a skopo- 
vou ledvinovou  pečeni,  nýbrž  raději  odseknou  hřbetní  kost  docela, 
což  ovšem  se  musí  stati  zručně,  aby  masu  se  při  tom  neublížilo  a 
zůstalo  pěkně  v celosti. 

V některých  kuchyních  mají  na  přeřezávání  kostí  zvláštní 
pilky ; kde  však  takových  nemají,  musí  je  přetnouti,  při  čemž  třeba 
však  dáti  pozor,  aby  se  z kostí  nenadělalo  třísek  a nezaseklo  též 
vedle  do  masa.  Přetínání  menších  kostí,  k.  p.  na  zaj'íci,  musí  Be 
vykonati  ťUkým  dlátkem,  jež  se  na  kost  nasadí  a pak  kladívkem 
zlehka  přiklepne,  aby  jen  kost  se  přerazila,  dlátko  ale  do  masa 
nevniklo. 

Na  naseká  vání  masa  má  býti  v kuchyni  zvláštní  špalík,  kte- 
rýžto se  musí  drže  ti  co  možná  čistě  a mimo  potřebu  ustavičně 
býti  přikryt  na  to  již  zřííeným  prkýnkem,  aby  ani  psi  a kočky  jej 
olizovati  nemohli. 

Vyjímání  kostí  z masa  (desosser). 

Na  některou  potřebu  se  kos* i z masa  vyjímají,  při  Čemž  se 
musí  hle  děti,  aby  se  neroztřepalo,  ale  zůstalo  co  možná  v celosti. 

Zvláště  z telecího  hrudi,  má  li  se  nadívati,  jest  zvykem  vy- 
jímat! kosti;  pak  ale  se  nesmí  nechati  řečníkovi  posekati.  Koná  se 
to  takto: 

Nejprve  se  červená  kost  vyloupne,  načež  se  prořízne  u první 
široké  žebry  otvor  ke  špičce  prsní,  což  je  zcela  snadné,  protože 
na  tomto  místě  je  jen  tenká  kůžička  (mázdra).  Na  to  se  spodem 
na  každém  jednotlivém  žebru  prostředkem  po  délce  ostrým  tenkým 
nožem  kůžička  prořízne  a od  žeber  trochu  n&  strany  odloupne,  & 
mimo  to  i na  přič,  kde  jednotlivé  žebry  s malými  křupkami  spo- 
jeny jsou,  poněkud  naříznou,  aby  se  pak  tam  snadněji  vylomit] 
nechaly.  Nyní  se  levcu  rukou  pevně  podrží  maso,  pravou  rukou 
pak  se  jedno  žebro  po  druhém  silným  trhnutím  vylomí,  až  jsou 
všteky  vyjmuty.  Konečně  jtště  někde  i spodní  křupky  sekáčkem 
zlehka  nasekají,  aby  potom  pečeně  snadněji  se  rozkrajovati 
mohla. 

Při  vyndávání  žeber,  jakož  i při  nasekáváfií  křupek  musí  se 
dáti  velmi  pozor,  aby  se  do  masa  nezařízlo,  poněvadž  by  tudy  po 
tom  nálívka  vyté  kat  i mohla ; kdyby  se  to  však  přece  stalo,  musel 
by  se  takový  zářez  zašit 
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Takováto  kostí  zbavená  hrudníce  se  však  při  pečení  více  smr- 
skne, a tudíž  ani  tak  spoře  nekrájí,  jak  některé  hospodyně  říkají, 
jako  kdy 5 kosti  v ní  byly  ponechány. 

Mají-Ii  se  z nořiřek,  k.  p.  skopových,  jehněčích  a pod.,  vy- 
jmouti  kosti,  dělá  se  to  takto:  Nožičky  ge  prve  malinko  ovaří, 

načež  se  levou  rukou  podrží,  pravou  pak  rukou  vezme  se  za  kost 
tato  trošku  přiokroutí  a potom  silným  Ski  uhnutím  vytrhne. 

Telecí  hlava  při  vyjímání  kostí  prořízne  se  spodem  v prostřed 
po  délce,  načež  maso  těsné  při  skráních,  pak  s huby  a přes  čelo 
se  stáhne.  Aby  se  práce  tato  usnadnila,  může  se  hlava  nechati 
přejiti  jen  několik  varů. 

Hlava  vepřová  na  faHrováni  se  takto  od  kostí  odděluje  : 
Nejprve  postaví  se  rypákem  vzhůru,  potom  ostrým  nožem  prořízne 
kůže  po  délce  prostředkem  spodní  čelisti  (saní)  a pak  o patně  sto- 
puje i s masem  ze  spodní  čelisti,  na  to  z rypáku  a dále  z celé 
hlavy  tak,  aby  kůíe  i s masem  od  kostí  se  odťělila.  Když  takto 
celá  kůže  i s masem  z hlavy  byla  sejmuta,  rozprostře  se  kůží  do 
spod  na  ěisté  prkénko,  načež  slizovité  části  masa  se  vyřežou  a od- 
straní ; v místech,  kde  na  kůži  je  tlustě  masa,  se  toto  tenounce 
odřezává  a klade  tam,  kde  je  kůže  buď  holá  nebo  na  ní  jen  málo 
masa,  a tak  se  to  vyrovnává,  až  kůže  veskrz  stejně  tlnstě  masem 
se  poklade.  Veškerá  tato  práce  muBÍ  se  konati  velmi  opatrně,  aby 
se  kůže  nikde  neprořízla. 

Má- li  se  hlava  upraviti  ve  zp&sobě  závitku  (rouladej,  tu  se 
taktéž  jako  svrchu  udáno,  prořízne  v prostřed  spodní  čelisti,  jazyk 
se  vyndá  a vlečky  slizovité  Části  odstraní,  uši  odřežon,  ne  ale  pří- 
liš u bia  vy  a velmi  čistě  vymyjí.  Takto  upravená  hlava  se  pak  dle 
předpisu  ve  vodě  s octem  nebo  vínem  uvaří,  avšak  nikoliv  až  do 
měkká,  nýbrž  pouze  jen  na  ten  stupeň,  aby  se  ostatní  drobnější 
kosti  nechaly  dobře  vyndati,  což  se  musí  stáli  hned  za  horka  a 
opatrně,  aby  kůže  zůstala  nejen  v celosti,  ale  ani  vidličkou  se  ne- 
popíchala, ani  nožem  neprořízla.  Potom  se,  jako  svrchu  udáno, 
maso  po  kůži  stejně  rozdílí  a dále  dle  předpisu  upraví. 

Při  vyjímáni  kosti  ze  selete  buď  domácího  nebo  divokého  se 
nejprve  hlava  odřízne,  na  to  spodní  část  nožek  v kolínkách  od- 
sekne, z vrchní  čásii  pak  kosti  vyjmou.  Všecky  ostatní  kosti  ze 
Belete  se  vyndají  vnitřkem,  při  čemž  se  musí  hleděti,  aby  kůže 
zůstala  neporušena.  Potom  se  kůíe  s nožiček  i s masem  vtáhne 
zpět  do  těla  na  ten  způsob  jako  se  obrací  na  rub  rukáv  u kabátu. 
Když  všecky  kosti  jsou  vyjmuty,  rozloží  se  sele  kůží  do  spod  na 
čisté  prkénko  a ostrým  nožem  se  všecky  vyvýšeniny  masa  seříznou 
a kladou  tam,  kde  na  kůži  málo  masa,  a celek  hledí  tak  urov- 
nati,  aby  Ee  utvořil  pěkný,  co  možná  stejně  vysoký  Čtverhran,  načet 
potom  dále  dle  předpisu  se  upraví.  — 
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ČJÍBtě  obrná  a opálená,  ale  nekuchiná  dr&bt&%  mají- li  Be 
z ní  kosti  vyjmouti,  polomí  se  prsaraa  na  čistý  šat,  načež  na  hřbetě 
od  krku  až  dolfi  se  ostrým  nožem  kůže  prořízne,  vole  i chřtán 
vyndá,  a pak  i b masem  & kostry  stahuje  a odlupuje.  Křídla  i 
stehna,  když  &e  k nim  dojde,  se  vylom!  z kloubů,  načež  drůbež  se 
obrátí  prsama  vzhůru  a maso  i 8 kůží  velmi  pozorně  s kobylky 
sloupne,  aby  ani  dost  málo  se  tam  nepořezalo  a drůbež  podobu 
svou  neztratila. 

Když  takto  celá  kostra  se  oloupala,  vyjmou  se  ještě  kosti 
z křídel  a nohou.  Křídla  se  v prvním  pfehybu  odříznou  a ko3t 
v nich  pozůstalá  snadno  masa  zbaví  a vyjme. 

Z nohou  pak  se  vyjmou  kosti  takto:  Nejprve  v horní  Části 

slehnu  se  maso  8 kosti  nožem  seškrabe  až  pod  kloub  sahající  do 
spodní  části  stehna,  kdež  kost  se  přesekne  a vyjme.  Potom  se  nad 
kolínkem  maBO  do  kola  prořízne,  & když  pak  za  nohu  se  zatáhne, 
vytáhne  &e  i v dolní  Části  stehna  pozůstalá  kost,  jakož  i šlachy. 

Takto  kostí  zbavená  křídla  i nohy  vtáhnou  se  pak  do  těla 
jako  na  rub  obrácený  rukáv,  kdež  se  nití  obyčejně  zavážou,  aby 
tudy  štáva  z vnitř  nemohla  utíkati. 

Na  tento  způsob  dělá  83  to  obyčejně  při  drůbeži  velké,  k.  p. 
huse,  krocanu  ; při  drůbeii  drobné,  jako  kuřatech,  bažantu  atd. 
ee  toliko  jen  kůže  i s masem  s kostry  sloupne,  nohy  & křídla 
pak  se  toliko  v prvním  kloubu  vylomí,  jinak  zůstanou  s ostatní 
kůží  spojeny  a kosti  se  z nich  nevyjímají. 

Když  takto  kosti  byly  vyjmuty,  položí  se  drůbež  kůží  do 
spod  n&  čistý  šat ; kde  na  kůži  je  více  masa,  ostrým  nožem  po- 
někud se  odřeže  a klade  na  místa  méně  masitá  tak,  aby  kůže 
všude  stejně  tence  jím  pokryta  byla. 

Z pravidla  es  takováto  drůbež,  z nížto  se  kosti  vyjmuly,  na- 
dívá, což  se  musí  státi  velmi  stejnoměrně,  aby  pak  úhledně  vypa- 
dala a podobu  neztratila.  Na  takovou  pstřebu  musí  se  drůbež 
zvláště  pizomě  šklubati,  aby  kůže  ani  dost  málo  se  nepoxhala; 
nikdy  však  «e  nesmí  pařit. 

Při  práci  se  syrovým  masem  vůbec  a při  vyjímání  kostí  zvlášC 
třeba  se  míti  na  pozoru,  abychom  se  kostí  neplanili,  což  by  mohlo 
býti  někdy  i velmi  nebezpečně.  Kdyby  se  však  přece  z neopatr- 
nosti taková,  i dost  nepatrné  poranění  přihodilo,  tu  jest  velmi  do- 
bře hned  na  ránu,  kdyby  se  zapalovala,  přiložili  hašeného  vápna, 
aby  B6  vymoMla  a Žádná  jedovatina  do  kr/e  nepřešla.  Jak  vápno 
začne  přisýehati,  musí  se  jiným  nahradí  ti. 

Sej íinání  podkožní  blány  a mázder  z masa. 

* , # 

Když  se  zvěřina  s kůže  stáhne,  zůstanou  na  mase  ještě  tenké 
ale  silné  kůžičky  Čili  blány,  které  Be  mus(  oloupat  i. 
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Vrchní  z těchto  kůžiček  se  nožem  trocho  podeberou  a stá- 
hnou; pod  nimi  jest  včak  na  hřbetě  ještě  jedna,  kteráztr  pevně  lpí 
na  msse.  Tato  musí  se  velmi  opatrně  Btahovati  a váznoucí  na  ní 
míso  nožem  odškrabovati,  aby  na  ní  nezůstalo,  při  Čemž  se  nesmí 
maso  roztřepá  ti,  a kde  by  se  to  stalo,  nožem  se  pěkně  přihladí. 

Srnčí  maso  drží  se  chvilku  na  mírném  uhlí,  a pak  se  kůžičky 
lehčeji  slupují. 

Drůbeží  prsíčka  mají  mezi  oběma  vrstvami,  z nichž  sestávají, 
také  takovou  pevnoi  mázdru,  kterážto  někdy  se  musí  odstraní  ti, 
což  se  dělá  takto:  když  se  obě  vrstvy  oddělily,  vpraví  se  na  špici 
prsíčec  mezi  mas>  a mázdru  ostrý  tenký  nůž,  prsíčka  pak  levou 
dlaní  přitlačí  na  pomokřené  prkénko,  načež  plochou  nože  mezi 
masem  a mázdrou  sem  tam  se  pohybuje,  což  se  musí  ditl  velmi 
zručné  a opatrně,  až  se  lato  co  možná  tence  oddělí 

Upravuje  li  se  kýta,  nebo  hřbet  telecí,  nebo  skopový  a i ho 
vězí  maso  buďto  na  divoko  nebo  špi kované,  ořezávají  se  z nich 
také  vrchní  kůžičky  i všeliké  zbytečné  ctřepaniny. 

V lepších  kuchyních  i s obyčejné  telecí  pečeně  stahají  kůži- 
čky, ale  nesmí  se  při  tom  maso  pořeiati. 

Podebiráni  masa  k nadívání. 

Hrudičko  bud  telecí  neb  jehntdl  a i mladé  skopové  k nalívání 
počne  se  podebírati  od  širší  strany. 

Svrchní  vrstva  odřezuje  se  od  žebírek  ostrým  nožem  a spolu 
prsty  od  lupo  váti  pomáhá,  při  čemž  se  ale  musí  dáti  pozor,  aby 
nikde  maio  na  veskrz  se  neprořízlo,  poněvadž  by  tudy  potom  ná 
dívka  vybíhala.  Kdyby  ale  přece  někde  maso  se  prořízlo,  zašije  se 
takové  místo  čistou  nití,  kterážto  ovšem  po  upečtní  se  odstraní. 

Podebírá-Ii  se  krudíčko  z beránka  drží  se  při  tom  ve  vlahé 
vodě,  kdež  se  lehčeji  odloupne. 

PodbHlek  vepřový  na  nadívání  též  se  podebírá  od  širSí 
strany. 

Holoubata  podebfrají  se  opatrně  prsty  od  volete  přes  prsa 
(kobylku'  dolů  k břichu,  při  čemž  se  mu  jí  dáti  pozor,  aby  prsty 
otvorem  ke  kuchání  ven  nepřišly;  proto,  když  se  přichází  již  do 
prostřed  prsou,  musí  se  podebírati  opatrně.  Holoubata  nadívali  jen 
do  volete  není  úhledné,  a mimo  to  i takto  naditá  při  pečeaí  na 
prsou  vyschnou;  proto  má  sahali  nádivka  až  přes  kobylku  dolů. 

Krocanu  pedebírá  se  kůže  od  volete  až  do  pólu  prsou,  a při 
nadívání  musí  se  na  vnitřní  otvor  dáti  řízek  žemličky.  aby  tudy 
nádivka  do  vnitř  nevnikla 
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Omývání  masa. 

Maso  má  se  omývati  j«n  pokud  toho  čistota  nevyhnutelné 
vyžaduje.  Proto  bylo  by  velmi  pochjbeno  nechati  je  před  potřebou 
celé  hodiny  ve  vodě  moč:  ti;  neboř  nic  mu  nemůže  býti  tak  na  škodu, 
jako  právě  taková  s nim  nakládání,  svědčící  jen  o úplná  m znalosti 
vlastni  stí  jeho.  Maso  totiž  proniknuto  jest  zvláštní  šťávou  v nížto 
nej  výživnější  látky  obsaženy  jsou. 

Močí- li  se  tedy  mas*,  rozpustí  se  a vyloučí  z něho  skoro 
všecka  šťáva  do  vody,  a z masa  zbude  jen  tvrdá,  nezáživná  a bez- 
cenná hmota.  Jest  přemnoho  domácností,  že  na  vy  máčení  masa 
sobě  velmi  dávají  záleželi,  a zvláště  na  venkově  kolikráte  i od 
řezníků  možná  slyšeti : „Maso  jest  vymočené  a vysolené,  může  se 

tedy  hmd  potřeborati"  — kdežto  by  se  bylo  mělo  mnohem  spíše 
doložili:  Takové  maso  může  se  tedy  hned  zahoditi,  poněvidž  jest 

škoda  práce  s ním,  a Škoda  výloh  na  úpravu  jeho. 

Né  kde  již  navečer  kladou  maBo  do  vody  a nechají  je  tam 
přes  celou  noc  moči  ti,  aby  piý  byla  polívka  pěkné  či  dá  a ne  kal- 
ná. Z takového  vymočeného  masa  jest  ovšem  polívka  čistá,  poně- 
vadž všecky  živné  látky  se  z něho  vyloučily  do  vody  a s ní  záro- 
veň vylily  a tudíž  na  polívku  nic  nezbylo,  tak  že  jest  skutečně  tik 
čistá  jako  z vody,  ale  i také  tak  živná.  V ma?e  platíme  jen  živné 
jehj  látky ; pak  li  ale  vyméčením  jsme  se  jich  znavili  — vyhodili 
jsme  peníze.  Mimo  ztrátu  na  živných  látkách  pozbývá  takto  vymo- 
čené maso  i svou  přirozenou  kořennou  vůni,  následkem  čehož  není 
potom  ani  maso  ani  polívka  tak  chutná. 

Zvláště  pro  nemocná  nehodí  se  takové  vy  máčené  maso,  pro- 
tože právě  ony  látky,  jež  mají  je  sílí  ti,  byly  takto  vodou  rozpuštěny 
a vymočeny  a pak  s ní  vylity. 

Je-li  maso  vůbec  čisté,  nemusí  se  ani  omývati,  leč  by  Be  jen 
čistým  šatem  otřelo  a dle  potřeby  kostičky  s něho  oškrabaly.  Z vládě 
maso  na  pečení  mělo  by  se  jen  velmi  spěšně  omyti,  anebo  ani  ne, 
poněvadž  právě  rozpustné  jeho  části  tvoří  většinou  chuť  pečeně, 
kterážto  zajisté  bude  docela  jiná,  když  bylo  maso  omýváno  anebo 
jen  čistě  otřeno  a oškrabáno. 

Zvláště  zv&ina  má  se  co  možná  málo  omývati.  ale  velmi 
pečlivě  prohlédnout],  aby  nikde  na  ní  robyly  chlupy,  Štětiny  a nebo 
jiná  nečistota. 

Divoké  ptactvo  se  jen  uvnitř  čistým  šatem  vytře,  pakli  ne- 
byly vnitřnosti  jeho  prostřeleny  a obsahem  ze  střev  uvnitř  zneči- 
štěno ; jinak  by  se  ovšem  muselo  čistě  vymyti. 

Někde  však  zajíce,  koroptve  a vůbec  zvěřinu  hned  z večera 
namcČÍ  do  vody  a nechají  ji  tam  až  do  druhého  dne,  kdy  se  má 
upravovat!,  čímž  prý  maso  zjasní.  Pak  ovšem  o nějaké  zvláštní 
dobré  zvěřinové  chuti  nemůže  býti  ani  řeči;  taková  zvěřina  nestojí 
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pak  za  nic  a to  tím  spíše,  když  ji  ani  nevyšpikují,  a i tfeba  v málo 
másle  pekou,  a mimo  to  ještě  vodou  hodně  podleji. 

Na  tentýž  způsob  nechávají  i husy,  kachny  a jinou  drůbež 
ptee  noc  ve  vodě  močiti,  že  prý  takto  „ nabude  & rozvije  se  jako 
růže.“  Ovšem  že  nabude,  poněvadž  natí  hne  do  sebe  vody  jako 
utopenec,  a pouhý  pohled  na  ni  je  s to  pokaziti  celou  chuť  na 
oběd*  Takováto  drůbež  nemá  potom  po  upečení  ani  pěknou  barvu, 
ani  dobrou  vůni  a choť,  a ani  není  křehčí,  jak  namnoze  se  tvr- 
dívá,  Tcho  všeho  se  lépe  docílí,  když  se  drůbež  alespoň  poněkud 
nechá  odležet),  a je  li  jinak  mladá  a dobře  krmená  a opatrně  pe- 
čená — je  každá  křehká;  stará  pak  a málo  krmená  drůbež,  ne- 
spraví-li  se  trochu  odležením,  tedy  dojista  ne  namáčením. 

Mimo  to  má  takové  vy  máčení  i tu  vadu,  že  bílkovina  ve 
vrchní  vrstvě  masa  se  rozpustí  a vyloučí  do  vody,  a když  pak  vy- 
máčené  maso-  dá  se  péci.  tu  rozpustí  se  tuk  v něm  mnohem  snad- 
něji, protože  bílkovina  tomu  nebrání,  a tudíž  horko  vnikne  i do 
středních  vrstev  masa,  kde  bílkovina  následkem  toho  se  srazí,  a 
pečeně  je  pak  tvrdá. 

Jen  takové  maso  se  nechá  ve  vodě  močiti,  které  má  býti 
zcela  bílé,  aby  takto  z krve  se  vymočilo  (ovšem  na  ujmu  jeho). 

Též  slepice  nebo  starý  kohouty  má  li  se  z nich  vařiti  polívka, 
kladou  se  po  vykuchání  a*i  na  čtvrt  hodiny  do  studená  vody,  po- 
něvadž za  Časté  mívají  ostrou  chuť  slepičinou,  a polívka  by  nebyla 
chutná. 

Drůbež  posype  se  před  omýváním  trochem  mouky  a soli  (jen 
málo),  pak  omne,  potom  ve  vlahé  vodě  omyje  a na  to  osuší. 

Telecí  maso  na  pečeni  se  obyčejně  omývá  vřelou  vodou,  aby 
stuhlo  a pak  lépe  se  mohlo  očistiti  a špikovati 

Při  omývání  jazyku  musí  se  vyvstávající  kůstka,  jakož  i žluté 
houbovité  maso  cdříznouti;  jazyk  pak  se  solí  a troškem  vody  veimi 
dobře  odrhne,  aby  takto  sliz  na  něm  se  rozpustil,  načež  v tolika 
čistých  vodách  se  omývá,  až  všechen  šlem  se  odstraní. 

Huba  hovlzi  opálí  se,  potom  nechá  ve  vodě  vy  močiti  a pak 
omyje,  aby  nepáchla  kouřem. 

Drčtky  omnou  se  v máuce,  pak  omyjí,  potom  posypou  solí  a 
opět  omnou,  načež  dobře  se  vymočí,  aby  ztratily  odporný  zápach 

Zvláštní  péče  a práce  jest  třeba  při  omývání  střev,  aby  ani 
dost  málo  nepáchla.  Jmenovité  musí  se  pilně  v Často  obnovované 
vodě  vymáČeti,  pak  několikrát  solí  dobře  vydrhnouti,  aby  všechen 
Šlem  pustil,  načež  malým,  schválně  na  to  zřízeným  košťátkem  se 
propírají,  až  jsou  úplně  Čistá*  Potom  jest  dobře  neehati  je  den 
nebo  dva  dny  ještě  ležeti  v hodně  mnoho  vodě  — Té  i se  myjí  vo- 
dou z vařené  šalvěje,  čímž  zápach  tratí. 
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Okru&i  telecí  (totiž  žaludek,  síťka  a střeva).  Tenká  střeva  roz- 
říznou se  tenkým  Špičatým  nožem,  na  jehož  Špičku  napíchne  se 
zrnko  hrachu,  aby  se  to  lehčeji  dělalo,  jelikož  hrášek  střívka  roz- 
vírá.  Potom  se  vše  dobře  omne  solí,  opláchne  studenou  vodou,  po- 
sype pak  moukou  a opět  dobře  vy  mne,  na  to  čistě  omyje  a v Čisté 
vodě  ještě  vy  máčí  a oplachuje,  až  je  voda  na  tom  úplně  čistá. 

Husí  játra  na  paštiky  omývají  se  mlékem;  voda  ne  jich  do- 
tknouti  nesmí. 

Zapáchá-li  některé  maso,  nemá  se  nechati  močiti  ve  vodě 
v tom  dfimční,  že  se  takto  napraví;  naopak  pronikne  zápach  dále 
do  masa  a jest  pak  celé  nechutné,  ano  i nebezpečno  je  požívati ; 
lépe  jest  porušenou  část  nožem  důkladně  ořezati  a zahodí  ti.  Potom 
se  takové  maso  v kolika  vodách  z čerstva  omyje  a buď  dusí  nebo 
s kořením  peče  — ale  nikdy  nevaří.  — Též  se  může  do  vody, 
v níž  páchnoucí  maso  orný  váti  chceme,  přidati  několik  žhavých 
dřevěných  uhlů;  — nebo  na  jeden  litr  vlahé  vody  as  na  špičku 
nože  salicylky  čili  kyseliny  salicylové.  Tato  se  vyrábí  chemickým 
způsobem  z obyčejných  vrb.  Jest  to  bílý,  kyprý  prášek  bez  všeliké 
vůně  a má  tu  velmi  důležitou  vlastnost,  že  rozklad  masa  alespoň 
na  nějakou  dobu  je  s to  zadrželi.  O dalším  jejím  upotřebení  po- 
jednáno ještě  při  uschovávání  látek  potravních.  Na  prodej  jest 
v každé  lékárně  a v obchodech  materiálních. 

V takovéto  s kyselinou  salicylovou  smíchané  vlahé  vodě  Be 
pak  zapáchající  maso  dobře  omyje,  při  čemž  se  zvláště  musí  hle- 
dět], aby  i všeliké  záhyby  a mém  přístupná  místa  nenechala  se 
neomyta.  Potom  se  ještě,  aby  všeliká  příchuť  se  odstranila,  zčerstva 
omyje  v čisté  vlahé  a konečně  ještě  ve  studené  vodě. 

Pak  li  by  maso  i uvnitř  zapáchalo,  jest  lépe  je  zahoditi,  nežli 
žaludek  a zdraví  sobě  zkaziti. 

Řezníci  někdy  podstrčí  nějakou  zapáchající  kost  i k jinak 
čerstvému  masu ; taková  buď  se  hned  zahodí,  anebo  na  prve  po- 
psaný způsob  vyčistí  a teprv  upotřebí;  nejlépe  ovšem  jest,  může- li 
se  řezníkovi  vrátiti. 

Zviřint  malinko  zápachu  tak  neškodí,  naopak  někomu  taková 
i chutná;  proto  se  nemusí  ani  tak  příliš  omývati  jako  maso  z do- 
mácích zvířat. 

Zapóchált  zvěřina  více,  omyje  se  kyselým  mlékem,  v němž 
se  i může  nějakou  chvíli  nechati  ležeti.  Takto  lze  i takovou  zvě- 
řinu napravili,  jež  patrně  již  značnou  škodu  vzala. 

Je-li  maso  oslizl/  musí  se  nejprve  nožem  dobře  oškrabali,  na 
to  se  omne  solí,  aby  i pozůstalý  sliz  se  rozpustil,  a potom  teprv 
zčerstva  se  omyje,  aby  sůl  živné  látky  z masa  nevytáhla.  Oslizlé 
maso,  aniž  by  se  bylo  prve  oškrabalo,  klásti  do  vody,  bylo  by 
chybou,  protože  by  se  takto  sliz  spíše  jen  rozmazal  než  omyl. 
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Času  letního  nemá  se  maso  příliš  brzo  nosifci  do  vytopené 
kuchyně,  a tam  snadf  je-li  ho  více,  na  hromadě  nechati  ležeti,  sice 
*e  snadno  může  zapařiti  a dostane  nepříjemnou  chul 

Taktéž  v letě  zhusta  se  stává,  Že  maso,  i právě  třeba  od 
řezníka  přinošené,  bývá  potroušeno  od  -masařek  {velkých  much). 
Tenkráte  třeba  zvláště  na  to  hleděti,  aby  bylo  dobře  obráno,  aby 
taková  nečistota  do  pokrmu  nepřišla  Mnohdy  se  řekne,  že  se  to 
omyje,  ale  není  tomu  tak.  Často  bývá  v dosti  nepatrném  záhybu, 
nebo  vedle  kosti,  nebo  na  drůbeži  v dírkách  pozůstalých  po  tlustším 
peří  velmi  mnoho  trusků  a 1 Červů.  Taktéž  i nu  loji  a tvarohu 
bývají  zhusta  takové  trusky,  a patří  na  to  dobrý  zrak  a zvláštní 
pozornost,  aby  nebyly  přehlédnuty. 

Mnohá  paní  jest  v ledačems  dosti  nedůtklivá,  ale  ve  vaření 
nebrává  to  tak  přísně,  a proto  svěřuje  tuto  tak  důležitou  práci 
kolikráte  osobám  méně  způsobilým  a ne  dosti  čistotným.  Obyčejně 
radívá  se  paničkám  a vůbec  hospodyním,  když  samy  nevaří,  aby 
alespoň  na  půl  hodiny  před  jídlem  do  kuchyně  se  podívaly,  pokrmy 
ochutnaly,  jsou- li  dost  slané,  náležitě  okořeněné,  a vůbec  čeho  ještě 
třeba,  aby  nařídily.  Velmi  dobře  by  však  též  bylo,  kdyby  i při 
zastavování  masa  na  plotnu  ze  svrchu  udaného  ohledu  čistoty  pilně 
dohlížely. 

Zapáchá- li  uzené  maso , klade  se  po  náležitém  omytí  do  dře- 
věného octa  (šunky  asi  na  8 dní),  potom  vyndají,  omyjí  a v stínu 
na  průvanu  osuší. 

Z téže  příčiny  zahalují  se  řízené  šunky  do  pergamenového  pa- 
píru omočeného  ve  vřelém  dřevěnném  octě,  aby  se  cestou  ne- 
kazily. 


Omývání  ryb,  raků,  mušlí  a žab. 

Ryby  mají  se  taktéž  jen  z Čerstva  omyti,  ne  pak  ale  po  za- 
bití nechati  ležeti  ve  vodě.  Některé  ryby  měkkého  masa  kladou  se 
sice  potom  do  hodně  studené  vody,  do  nfžto  i kousek  ledu  a tro- 
šku soli  se  přidalo,  aby  maso  jejich  bylo  jadrnější. 

Ryby  na  vařeni , jakož  i ty,  jež  mají  velmi  jemné  maso, 
omyjí  se  před  oškrabáním,  potom  na  čistém  prkénku  oškrábou  a 
vykuchají,  na  to  pak  ve  vodě  již  o moči  ti  nesmí. 

Některé  ryby  mají  mnoho  šlemu,  jehož  aby  se  na  některou 
potřebu  zbavily,  omývají  se  vodou  s octem,  nebo  solí  a horkou  vo- 
dou odrhnou  a opláchnou.  Ouhcř  nestažený  se  i také  jemným  pí- 
skem může  omnouti,  a potom  teprv  omyje.  Sardelt  čerstvé  nesmí 
se  omývati. 
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Ryby  mořské \ jako:  dorš,  treska,  losos,  kambala  omývají  se 

v hodně  osolené  vodě;  některé  i horkou  vodou  a solí,  nebo  dřevě- 
ným popelem  a solí,  aby  pozbyly  šlem. 

Také  je  po  omytí  kladou  na  pár  hodin  do  studené,  hodně 
slané  vody.  Tímto  vymáčeníra  ztratí  se  zvláštní  jejich  čich  zúplna , 
tak  že  po  uvaření  jsou  chuti  čisté  a lahodné. 

Hyby  mořské  i jezerní,  mají  li  se  daleko  zasýlati,  vyvrhnou, 
se  hned  na  místě  a nasolí  a pak  teprv  zasýlají. 

Proto  musí  se  před  úpravou  na  několik  hodin  do  Čerstvé  vo 
dy  položití,  aby  se  sfll  z nich  vymočila,  Šupinv  změkly  a snadněji- 
se  nechily  oškrábá  ti. 

Rybám  zabitým,  které  bývají  zasýlány  do  dálky,  mají  se  hned 
na  místě  vyndá  ti  oči  a žábry  vyříznout),  protože  oboje  velmi  brzo 
berou  porušení;  obyčejně  se  to  však  nedělává,  a proto  alespoň 
hned  po  obdržení  ryb  státi  se  má. 

Velmi  dobré  jest,  omyti  takové  ryby  v roztoku  salicylky  (l°/0> 
a i nechati  chvíli  v ní  vymoČiti,  aby  se  nepříjemná  chuť,  která 
mnohému  již  velký  odpor  k rybám  zavdala,  odstranila. 

Raky  lze  dobře  umyti  toliko  jen  zvláštním  kartáčkem  ne 
bo  košťátkem.  Poněvadž  jsou  více  mé  íě  potaženi  šlemem,  proto 
se  musí  omyti  velmi  Čistě  v kolika  vodách,  při  čemž  obzvláště  be- 
dlivě třeba  nohy  a klepeta  prohlédne  uti,  aby  na  nich  nic  nečistého 
nezůstalo.  Potom  se  raci  ještě  v Čisté  vodě  opláchnou  a nechají 
okapati. 

Mušle  se  zvláštním  na  to  již  zřízeným  krátkým  košťátkem 
Čistě  omývají  ve  studené  vodě,  a též  v ní  5—6  hodin  nechají  iežetí, 
kterážto  však  častěji  musí  se  obnovti,  načež  se  vyndají  a ne- 
chají dobře  osáknout.  Taková  mušle,  jejížto  skořápka  není  dobřen 
uzavřena,  musí  se  odstranili. 

Někde  omývají  mušle  mlékem  a Hechají  je  v něm  nějakou 
chvíli  Iežeti,  aby  prý  je  do  sebe  natáhly  a takto  jako  nabyly.  Mušle 
ovšem  takto  mlékem  se  napojí,  ale  za  to  pustí  svou  vlastní  vodu, 
kterážto  právě  jest  základem  jejich  zvláštní  chuti  — a tak  by  z ta 
kového  napájení  byla  větší  škoda  než  užitek. 

Žabí  zadečky  kladou  se  do  studená  vody  smíchané  & trochem 
octa  a soli,  načež  se  bud  malým  košťátkem,  nebo  i třeba  i jen  ru- 
kou s rozevřenými  prsty  vydatně  promíchají  a takto  omyjí.  Potom 
na  na  ně  naleje  Čisté  studené  vody,  jež  se  musí  často  obnoví  ti  a. 
v ní  se  ponechají,  až  se  mají  upravovati,  anebo  se  z ní  vyndají  na 
talíř,  pokapou  citronovoo  šťávou,  postříkají  solí  a ukryté  nechají 
v chladnu  až  k potřebě. 

Před  omýváním  musí  se  kulatý  kousek  kfižíčky  mezi  stehýnky 
oddělili  pryč;  vůbec  lze  na  první  pohled  poznati,  co  k zadečku 
nepatří  a oddětiti  ae  mus;. 
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Indická  ptačí  hnízdečka  se  sice  vysk) tují  jen  v kuchyních 
vrchnostenských,  anať  jsou  velmi  drahá,  (jedno  stojí  jeden  dukát) 
* váží  toliko  15  gramů;  proto  ale  přece  k vůli  celku  umývání 
jich  zde  uvádím. 

Ve  Ser  před  potřebou  namočí  se  do  studené  hovězí  polívky, 
načež  druhého  dne  se  všecko  malinké  peříčko,  jež  se  podobá  malým 
černým  tečkám,  musí  odstranili,  což  se]  nejlépe  dělá  řpikovací 
jehlou.  Potom  se  hnízdečka  ještě  jinou  stude;) ou  polévkou  poleji  a 
když  se  náležitě  rozmočila,  pokrájejí  bc  na  jemné  nudličky  a pak 
dále  potřebují. 


Omývání  zelenin. 

Listnaté  zeleniny  všeho  druhu,  nemají  se,  pokud  možná,  ni- 
kdy omývati  re  vodě  tirdé,  fádrovité,  tím  mé  iě  v ní  nechati  le- 
žet!, poněvadž  v takové  zhocževiatí  a stvrdnou. 

DjIší  pravidlo  při  omývání  zelenin  týká  Be  hlavně  Čistoty* 
neboť  tato  fest  první  podmínkou,  aby  byly  chutně  upraveny. 

Protož  musí  se  zeleniny  kořenové , jakož  i bambilovité  před 
oškrabáním  nebo  oloupáním,  jakož  i potom  čistě  omyti  a oplách- 
nout] ; též  Be  na  nich  nesmí  nechati  mÍBta  neoloupaná,  poněvadž 
í málo  slupky  potom  dodá  zelenině  ostrou  příchuť. 

Zelmina  do  polívky  nemá  se  po  omytí  krájeti  nad  hrnkem 
s polívkou,  poněvadž  takto  snadno  i s rukou  do  ní  nakape,  což 
mnohému  není  po  chuti.  Lépe  jest  takovou  omytou  a pokrájenou 
zeleninu  dáti  na  cedník,  čistou  vodou  ji  propláchnouti,  a když  oka- 
pala, ypustiti  z cedníku  do  polívky. 

Červená  řepa  nesmí  se  pli  omývání  ani  doBt  málo  poškrábati, 
nebo  pořezali  a \ftbec  raniti,  sice  tudy  Éťiva  z ní  ujde,  a řepa  je 
pak  bledá  a neúhledná. 

Mrkev  oškrabaná  a omjtá  ukryje  se  mokrým  čistým  plátnem, 
aby  vzduch  k ní  nemohl,  sice  zhnědne.  Taktéž  i kelruby. 

Někde  kladou  mrkev  do  studené  vody  až  k potřebě,  ale  tak- 
to vytáhne  z ní  voda  sladkou  šťávu,  čímž  na  chuti  tratí. 

Zeleniny  listnaté , jako  špenát  a pod.,  mívají  na  sobě  zhusta 
písik  nebo  hlínu,  a proto  se  muBÍ  omývati  v mnoho  vodě.  Vešktrá 
lisím tá  zelenina  nesmí  se  však  umývati  najednou,  nýbrž  jen  po 
jedm  tlivých  hrstech,  které  v mnoho  vodě  se  náležitě  properou  a 
vy  máchají  aby  písek  se  odstranil,  načež  se  dávají  na  řídký  cedník, 
nebo  při  větším  množství  i na  síto  a nechají  dobře  okrpati,  načež 
teprv  Be  upravují. 

Je-li  to  však  salát , nemá  se  po  vyprání  ma'kati,  aby  se 
z něho  voda  odstranila,  sice  by  takto  ztratil  všecku  uhlednost. 
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Ponfivadž  však  jenom  tenkráte  jeat  dobrý,  když  po  vyprání  se  ne- 
chal  dobře  okapati,  aby  ani  dost  málo  vody  v něm  nepozůstalo: 
proto  Be  dává  do  zvláštních  na  to  již  košíčků  n\bo  sítí,  anebo  jen  do- 
týlu  nebo  čistého  ubrousku  zaváže,  načež  prodce  se  jím  do  kola  ja- 
ko v praku  točí,a  takto  z něho  silou  odstředivou  všecka  voda  vy- 
stříhá. Aby  tohoto  účele  snadněji  se  docílilo,  může  se  salát  po  ně- 
kolikátém otočení  poněkud  přeloží  ti,  taktéž  i opáČným  směrem  jím 
točití,  poněvadž  takto  voda  i ze  všech  záhybů  vylítá. 

Z ohledu  čistoty  je  také  třeba  všelikou  listnatou  zeleninu 
před  i po  omývání  velmi  důkladně  prohlédnou  ti,  aby  nebyly  v ní 
plže  a dešťovky  (chlíšť&ta). 

Také  jest  někdy  na  listech  medovka,  kterážto,  kdyby  se  na 
nich  ponechala,  může  býti  zdraví  velmi  škodlivá. 

Růžičky  katjiolu  kladou  se  po  omjtí  ještě  na  chvilku  do- 
vody  tak,  aby  kousek  jich  ven  vyčnívalo.  To  se  dělá  proto,  kdyby 
uvnitř  byl  nějaký  hmyz  (housenky),  aby  mohl  ven  vylézti  & se- 
sebrat  i 

Také  dělá  Be  na  toto  omývání  kyselá  voda  za  tím  účelem,  aby, 
je-li  jaký  hmyz  v zelenině,  vylezl  na  povrch.  Na  každý  litr  vody 
přidá  se  do  ní  5 g soli  a půl  del  octa. 

Srovik  musí  se  po  omývání  nechá  ti  na  cedníku  okapati,  po- 
něvadž. by  jinak,  kdyby  se  vytlačoval,  zftemal. 

Brambory  neloupné  omývají  v panských  kuchyních  zvláštním 
na  to  kartáčem,  aby  se  hlína  odevšad  odstranila. 

Černý  kořen  třeba  dobře  prohlédnout!,  aby  některý  nebyl 
plesnivý.  Černá  slupka  se  oloupe,  načež,  když  se  omyly,  kladou  se- 
ďo  studené  vody,  do  níž  se  přidalo  trošku  octa,  a i třeba  trochu 
bílé  mouky  může  bb  přimíchati,  aby  zůstaly  pěkně  bílé;  je  li  do- 
polívky,  nedává  se  ocet. 

Černý  kořen  třeba  velmi  zčerstva  čistili,  sice  delším  dotýká- 
ním Be  ho  rukama,  zčervená. 

Artiíokyy  když  json  omyty,  kladou  se  do  čerstvé  vedy,  trocha 
citrónovou  šťávou  okyselené  (na  litr  vody  10  g citrónové  štávy), 
v nfžto  se  ponechají  až  k úpravě,  aby  zŮBtaly  pěkně  bílé  Nebo 
kladou  Be  dj  kjaelé  vody  nebo  natrou  citronem. 

Omývání  hub. 

Kterak  se  obyčejné  honby,  jako:  hříbky,  loup&čky  atd.  omý- 

vají, jest  známo. 

Houby  druhu  menšího  a takové,  které  nají  větší  menší  zá- 
hyby, mívají  v nich  zalezlé  plže  a červíky,  a proto  musejí  se  po- 
emy ti  vložili  asi  na  15—20  minut  do  osolené  vody,  k níž  bylo> 


Oddělení  I,  K^p.  7.  Popia  všelikých  kuchaře  ký  cli  prací.  13& 


přidáno  trochu  octa,  Čímž  všeliký  hmyz  ze  2áhybů  se  vypudí  a na 
povrch  vyleze.  Potom  se  ještě  v čisté  vodě  omyjí,  dají  na  ubrousek 
jehož  všecky  Čtyry  cípy  se  pak  seberou  dohromady,  načež  se  chvil- 
ku houbami  do  kola  rychle  otáčí,  aby  silou  odstředivou  voda  ze 
záhybů  vystříkala. 

limby  suché  (sušené)  obyčejného  druhu,  namočí  se  do  vlahé 
vody,  aby  barvu  pustily,  načež  se  za  nějakou  chvíli  voda  sleje  a 
opět  čistá  na  ně  nalaje,  v níž  pak  se  vyperou  a pak  dále  po- 
třebují. 

Čerstvým  smtžitn  odkrojí  se  opatrně  spodní  kořínek,  který 
jest  plný  pfBkn,  poi.fi vad ž rostou  na  písčité  půdě,  dají  pak  do  horké 
vody,  aby  zvláčněly  a byly  ohebké  a pak  při  dalším  čistění  se  ne- 
polámaly. Nyní  dají  se  na  sítko  a b ním  postaví  do  vřelé  vody, 
již  musí  býti  hodně  mnoho,  kdež  tak  dlouho  se  propirajf,  až  vše- 
chen písek  ze  všech  záhybů  se  odstraní,  při  čemž  se  vřelá  voda 
tak  dlouho  obnovuje,  až  zůstává  zcela  čistá.  Před  každým  obnove- 
ním vody  musí  se  předešlá  z hub  dobře  vytlačiti  a p;k  teprv  jiná 
na  ně  nalaje. 

Jen  takto  omývané  smrže  zbaví  se  všech  jedovatých  látek  a 
mohou  beze  škody  býti  požívány. 

Mytí  ve  vodě  studené  nikterak  nepostačuje,  byť  by  i jednou 
vřelou  vodou  byly  polity.  Voda  může  se  pro  lepší  jistotu  ještě  oso- 
lili, jak  se  to  i vůbec  při  všech  houbách  radí,  aby  před  potřebou 
vařící  osolenou  vodou  se  spařily  a tak  učiniy  zdraví  neškodným?. 

Voda,  v níž  byly  smrže  omývány,  musí  se  vyliti  na  takové 
místo,  aby  zvířata  k ní  neměla  přístupu,  protože  ješt  škodlivá. 

Sušené  smrže  nechají  se  přes  noc  močiti  ve  vodě.  načež  na- 
leje  se  na  ně  hodně  mnoho  studené  vody  a pak  z&  stálého  mícháni 
ohřeje  k varu,  až  jsou  houby  již  vláčné  a ohebké.  Potom  vyberou 
se  opěnovačkou  na  sítko  postavené  ve  mnoho  studené  vody,  pak 
vykroutí  z nich  štopky,  kdežto  hlavičky  nechají  se  buď  celé  nebo, 
je -11  toho  třeba,  pokrájejí  na  věnečky.  Na  to  ohřívají  se  opět  tak 
dlouho  v mnoho  vodě  až  k varu,  pak  zase  ve  studené  vodě  rukama 
mnou,  až  všeihen  písek  se  odstraní  a voda  zcela  čistá  na  nich  zů- 
stává, načež  se  vymačkají  a pak  dále  potřebují. 

Toto  ohřívání  nesmí  se  zvláště  nikdy  opominouti,  jsou- li  su- 
šené smrže  ještě  čerstvé;  jsou  li  však  již  starší,  třeba  několik  mě- 
síců nebo  i rok,  tedy  toho  již  tak  nepotřebují,  protože  prodlením 
doby  pozbývají  svých  škodlivých  vlastností. 

Čerstvé  šampióny  (pečárky)  očistí  se  na  fiťopkách  od  hlíny, 
načež  se  každá  jednotlivá  houba  omyje  ve  studené  vodě  z písku, 
ale  nesmí  v ní  zůstati  Iežeti,  nýbrž  hned  vyndati,  sice  by  ztratila 
chuť  i úhlednost  Potom  se  kořínek  opatrně  odejme,  aby  hlavička 
nepukla,  načež  se  buď  oloupají  nebo  ne  (dle  potřeby),  ale  spodní 
hnědé  Ifetkovité  záhjhy  musí  se  odstranili. 
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Sušené  Šampióny  vloží  se  na  hodinu  do  čisté  vody  a pak 
v jiné  vodě  omyjí;  jsou-li  určeny  do  bílých  omáček,  mu*í  se  prve 
trochu  po  vaří  ti,  aby  hnědé  barvy  pozbyly. 

Lanfře  čerstvé  omývají  se  hrdým  kartáčkem,  aby  hlína  se 
odstranila,  při  čemž  se  někdy  i dřívkem  napomáhá. 

Sušené  laný&e  namočí  se  asi  na  den,  pak  vše  hnědé  s nich 
okrojí,  potom  povaří  ve  vodš,  nsčež  vkží  se  na  chvilku  do  červe 
ného  vína,  a když  se  omáčka  má  dáli  na  3 ftl,  teprv  do  ní  dají. 

V oleji  nakládané  lemýře  omývají  se  kartáčkem  a vřelou 
vodou,  aby  chuť  po  oleji  ře  ztratila  ; potom  se  omývají  ve  vodě 
jako  čerstvé. 


Omývání  sušeného  ovoce. 

Sušené  ovoce  má  se  vždy  omývati  s náležitou  pozorností,  po 
něvadž  od  toho  na  mnoze  závisí  chuť  povidel,  jakož  i salátě  z 
něho  upravených.  Zvláště  má  li  ovoce  příchuť  Čmoudem,  musí  se 
velmi  dobře  očisti  ti. 

Ovoce  suché  se  nejprve  dobře  přebere,  při  čemž  zvláště  vše- 
cko připálené  a odfouklé,  jakož  i Stopky  se  musí  odstraní  ti.  Takto 
přebrané  se  omyje  nejprve  vodou  studenou,  načež  se  poleje  vodtu 
teplou,  a v té  velmi  dobřa  rukama  vymiie.  Tato  voda  se  potom 
sleje  a jiná  vřelá  na  ně  naleje,  v nížto  se  opěfc  vy  mne  a konečné 
ještě  studenou  vodou  propláchne  a teprv  potřebuje. 

Kterak  ještě  jiné  v odstavcích  těchto  neuvedené  věci  zvh  bť  se 
omývají,  je  udáno  dále  na  dotýčních  místech. 

Vymáčení  (degorger). 

Vjmáčeni  tnasa  koná  se  ponejvíce  za  tím  ú6e’em,  aby  se 
z něho  odstranila  krev. 

Zvláště  telecí  maso  se  takto  na  některou  potřebu  vy  máčí. 
ovšem  na  ujmu  jeho  hodnoty,  jedině  jen  proto,  aby  zbělelo.  Na 
dosažení  toho  klade  se  do  studené  vody  a nechá  pak  zvolna  na 
mírném  ohni  ohřívati.  Takto  vlahá  voda  rozpouští  a vy  máčí  z ně- 
ho krev,  rásWkem  čehož  maso  zbělí-  Nikdy  však  nesmí  teplota 
vody  doatoupiti  60°  R,  sice  by  bílkovina  stuh ‘a  a účel,  proč  maso 
atd  vy  máčíme,  byl  by  zmařen. 

Kuřecí  hřebínky  na  ozdobu  i k raíáeninkám  se  taktéž  vy  má- 
čejí, aby  byly  bílé.  Když  na  straně,  kde  s hlavou  spojeny  byly, 
jakož  i na  obou  Špičkách  ouhledně  byly  okrájeny,  naleje  se  na  ně 
studené  vody  a postaví  s nádobou  na  okraj  plotny,  aoy  voda  zvol- 
ninka  se  ohřívala.  Když  voda  tak  se  ohřála,  že  kůžička  s hřebínků 
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nechá  se  solí  o tanou  ti  a stáhnout],  tu  hned  pfileje  se  na  ně  trochu 
studené  vody,  aby  se  nepřehfály.  Kdyby  se  voda  přehřála,  pak  se 
hřebínky  spaří,  načež  kůžička  «a  nich  se  nenechá  Bolí  odrhnouti, 
krev  v nich  obsažená  se  srazí  a nikdy  více  nevymočí,  a proto  hře- 
bínky nezbělí  a tudíž  také  ra  ozdobu  se  nelnd*.  Jak  mile  kůžička 
s hřebínků  se  nechá  omnouti,  postaví  Fe  s nádobou  na  stůl.  kdež 
jeden  po  druhém  se  vyndá  a odrhne  a hned  potom  klade  do  čerstvé 
vody.  Když  jaou  všechny  svrchních  kůžiček  zbaveny,  postaví  se 
opět  na  vlahá  místo  a zvolninka  ohřívají  tak,  aby  voda  na  nich 
nebyla  teplejší,  než  jak  bývá  obyčejně  ruka.  Potom  se  voda  b nich 
Bleje  a nahradí  čerstvou  a opět  ohřívá,  což  se  i čtyrykrát  až  pět- 
krát opakuje;  vůbec  tak  dlouho  se  vymaČejf,  až  zbělí  jako  sníh. 

Mozetek  vymáčí  se  takto:  Dá  se  do  studené  vody  a na  kraji 
plolny  ohřívá  tak  dlouho  až  kůžička  se  žilkami  i ze  všech  dolíčků 
se  rechá  Bloupnouti.  Na  to  ee  vloží  opět  do  studené  vody  a na 
tentýž  způsob  z krve  vymáčí  jako  hřebínky,  až  zbělí. 

Podobně  i také  brzliček  na  některou  potřebu  se  vymáčí,  aby 
pěkně  zbělel.  Trubice  při  něm  se  nalézající  musí  se  rozpůliti,  což 
jest  nevyhnutelné,  aby  vy  máčení  se  usnadnilo;  nesmí  se  všik  při 
tom  brzlík  ani  naříznout!,  tni  jinak  porušiti,  ale  šlachy  se  musí 
přeříznout!  nebo  i odstraniti,  poněvadž  při  úpravě  se  sum  tnou  a 
Činí  pak  brzliky  neúbledné. 

ledvinky  obsahují  značnou  část’  moče,  kterýžto  j m dodává 
zvláttní  na  mnoze  i oblíbené  příchuti,  a pouhým  omytím  nenechá 
se  z n{ch  odstraniti.  Proto  pt  krájejí  se  na  lístky  a vymáčejí  na 
tentýž  způsob  jako  hřebínky. 

Pofcbně  se  i taká  srdce  na  některou  potřebu  vymáčí. 

Hovízi  huba,  vepřové  žaludky  a v&bec  takové  Části  masa 
jež  obsahují  mnoho  šlemu,  se  taktéž  asi  po  2 až  3 hodiny  vymá 
Čejí,  ale  toliko  jen  ve  studené  vodě,  jež  se  musí  Často  obnovovat! 
Pokaždé  však,  než  se  čerBtvá  voda  na  ně  naleje,  musí  se  tyto  čáíti 
masa  dobře  rukama  omn  uti  a proprati. 

Na  tentýž  způsob  musí  se  i také  všeliké  sádlo  ze  střev  vy 
máčeti,  aby  se  co  možná  takto  nelibý  zápach  z něho  odstranil. 

Sítka  — bránice  (Crepine)  jmenuje  se  velmi  jemná  blána 
na  vnitřnostech  buď  sádlem  nebo  lojem  prorostlá  (protkaná)  a po 
třebuje  b^  v kuchyni  na  zahalování  řízků  a vůbec  masa  obaleného 
v jemných  zeleninách,  aby  šťáva  z nich  neucházela,  podobně  jako 
při  pečení  v papíru.  Aby  zápach  střevy  ztntila  vymáčí  se  v koli- 
keré vodě,  jež  se  často  obnovuje,  načež  se  rozprostře  na  ubrousek, 
aby  osákla  a potom  dle  předpisu  potřebuje. 

Bahnitá  přichnt ; již  některé  ryby  mají,  hledí  se  taktéž  vy 
máčením  odstraniti.  Proto  večer  před  potřebou  kladou  se  živé  ta- 
kové ryby  do  čia‘é  studené  studničné  vody,  do  nížto  na  každý  litr 
se  přidá  10  gramů  soli  Voda  'akováto  se  i třikrát  až  Čtyrykrát 
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obnoví,  a rybami  ob  čas  v ní  zamíchá,  aby  takto  šlemu  jakož 
i bahnité  příchuti  se  zbavily.  Tuto  odpornou  příchuť  mají  ryby 
toliko  jen  v kůži,  a kdyby  takto  v slané  vodě  se  nevymoČila,  vnikne 
potom  při  vaření  i do  maBa  a celá  ryba  není  chutná. 

Takovéto  ryby  s bahnitoi  příchutí  nehodí  se  k vaření  na 
modro,  protože  přece  nikdy  nejsou  tak  dobré,  jako  z vody  prame- 
nité. A kdyby  se  v slané  vodě  vymáčely,  rozpustí  se  spolu  i vrchní 
Šlem,  kterýžto  právě  činí  modrou  barvu. 

Nejlépe  by  ovšem  bylo,  kdyby  takové  ryby  z bahna  mohly 
býti  lány  na  nějakou  dobu  do  nádržky,  jíž  říčná  voda  protéká,  kde- 
by  se  na  chuti  spravily. 

Nezralé  brambory , jakož  i ty,  které  z jara  klíčily,  chovají 
zvláště  ve  slupce  omamující  jed,  kterýžto  i na  žaludek  a střeva 
ostře  působí;  proto  musí  se  takové  brambory  dobře  vymočiti.  Také 
jest  dokázáno,  že  vymočené  bramboi^  dříve  do  měkká  se  uvaří  než 
jen  omyté.  Mají- li  se  brambory  péci  nebo  dusit!  na  másle,  musí  se 
po  každé  prv  vymočiti. 

Spařování  čili  blanšování  (blancher). 

Spafováním  rozumí  se  v kuchařství  — některé  druhy  masa  a 
zelenin  buďto  politi  jen  horkou  vodou,  nebo  i několik  vaiů  je  v ní 
ještě  nechati  přejiti;  anebo  přistaviti  je  s vodou  studenou  na  oheň, 
kdež  až  k varu  se  zahřejí,  a potom  buď  vyndají  a nechají  osák 
nouti,  nebo  hned  do  Btudené  vody  přeloží  a takto  náhle  ochladí. 

Spařování  toto  má  v kuchyni  rozličný  účel,  a dle  toho  se 
i také  rozdílně  koná. 

Telecí  maso  poleje  se  vařící  vodou,  aby  stuhlo  a potom  leh- 
čeji se  mohlo  špikovati.  Nebo  na  některou  potřebu  se  přistaví 
k ohni  s vedou  studenou;  když  pak  přijde  až  k varu,  vyndá  se 
z ní  maso  a hned  vloží  do  studené  vody,  aby  se  náhle  ochladilo, 
čímž  pěkně  zbělí  a stuhre,  což  se  dělá  buď  proto,  aby  se  lehčeji 
mohlo  špikovati,  anebo  aby  se  mu  mohla  dáti  taková  podoba,  jakou 
by  potom  při  úpravě  podrželi  mělo. 

Jazýčky  jeknčdi  se  spařují,  aby  vrchní  tvrdá  kůžička  se  ne- 
chala lehce  sloupnout!.  Přistaví  se  s vodou  studenou  na  oheň  a 
ohřívají  tak  dlouho,  až  kůžička  se  olupuje,  načež  jeden  po  druhém 
se  z vody  vybírají,  hned  za  horka  olupují  a do  studené  vody 
kladou. 

Mají-li  se  brzličky  spařiti,  přistaví  se  na  oheň  taktéž  s vodou 
studenou  a ohřívají  tak  dlouho,  až  nabudou  kulaté  podoby  a po- 
někud stuhnou  Na  to  se  přelož  do  studené  vedy,  aby  schladly  a 
spolu  zbělely.  Kdyby  se  však  nechaly  příliš  stuh  nouti,  tedy  potom 
těžko  se  špikují. 

Klobásy  ře  blanšují,  čili  smečí  jen  ve  vařící  vodě,  aby  stuhly, 
načež  hned  se  vytáhnou,  potom  leprv  rozdělují  na  kousky,  zatočí. 
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do  šneku  a ěpejlkem  propíchnou,  aby  tak  zůstaly;  kdyby  st  prve 
nespařily,  děJalo  by  se  to  obtížně.  Kdyby  se  takto  nespařily,  pak 
při  další  úpravě,  k.  p.  smažení,  pečení,  puknou,  pustí  svou  vlastní 
šťávu  a (sou  potom  trupelnaté;  takové  pak  táž  při  pečení  ani  tak 
nezčervenají,  protože  se  ve  vypuštěné  své  vlastní  šťávě  spíše  vaří 
než  pekou. 

DrUky%  aby  nepáchly,  blanšují  se  alespoň  ve  dvou  vodách, 
jež  se  vždy  studená  na  ně  naleje ; v každé  se  chvilku  povaří,  pak 
ocedí  a zase  jiná  čerstvá  na  ně  naleje.  Konečne  potom  teprv  v sla- 
né sodě  do  měkká  se  uvaří. 

Opařováni  drůbeěe  a některých  ryb  jest  taktéž  jistý  způsob 
blanšování  za  tím  ú'  elemr  aby  peří  z ní  snadněji  se  nechalo  o brati 
— - ■ ryby  pak,  aby  lehčeji  se  Šupin  se  očistily. 

ZasýlajMi  se  ryby  již  zabité,  k.  p.  dorS,  candát  (lupiče),  tu 
když  přijdou  i a místo,  staví  se  na  oheň  se  studenou  vodou,  a když 
se  počnou  vařiti.  hned  se  přendají  do  zvlášť  pro  ně  již  připravené 
buďto  polívky,  nebo  jen  vody,  čímž  na  chuti  zjemní. 

1 také  mnohé  ovoce,  jako:  mandle,  ořechová  jádra,  syrové 
Švestky,  šalotky  a j.  se  paří,  aby  vrchní  kůžička  lehce  se  mohla 
sloupnout!. 

Švestky  poleji  se  vaříd  vodou,  a jak  mile  kůžička  se  nechá 
olupovati,  scedí  se  s nich  voda,  aby  z vlastní  šťávy  se  nevymočify 
a vodou  nenatáhly,  načež  potom  malým  nožíčkem  se  kůžička  po- 
debirá  a slupuje;  kdjby  se  však  nechaly  ležeti  ve  vodě,  tedy  by 
změkly,  natáhly  vodou  a potom  těžko  se  otupovaly- 

Mandle  poleji  se  vařící  vodou  a nechají  v ní  tak  dlouho,  až 
kůžička  se  nechá  smeknouti,  načež  hned  se  ocedí  a propláchnou 
studenou  vodou,  aby  neztratily  na  chuti,  což  zvláště  o hořkých 
mandlích  platí.  Kdyby  totiž  zůstaly  déle  v horké  vodě,  tu  vystoupí 
na  povrch  mandli  olej  v nich*  obsažený  (mandlový),  a proto  sežloutnou. 
Potom  se  každá  jednotlivá  mandle  ze  slupky  vytlačí  a klade  hned 
do  studené  vody,  aby  se  jen  ochladily,  načež  se  brzo  vyndají  a ne- 
chají oschnouti. 

Šalotky  ma'ého  druhu  dají  se  do  studené  vody  a pak  ohří- 
vají na  plotně,  až  kůžička  se  nechá  slupovati,  potom  se  voda  s nich 
scedí,  načež  se  oloupají  a dle  předpisu  opraví.  Šalotky  velké  Čili 
ruské  loupají  se  jako  cibule. 

Kůra  pomorančováy  když  se  tence  oloupala  a i spodní  bilá 
slupka  z ní  odstranila,  také  se  prve  horkou  vodou  spaří,  než  se 
přidá  k omáčkám,  aby  takto  pozbyla  hořké  chuti. 

Taktéž  i některé  zeleniny  musí  se  prve  spařití,  nebo  zčerstva 
několik  varů  nechati  přejiti,  než  se  dají  buď  vařiti  anebo  dusití. 

Toto  spalování  děje  se  proto,  aby  z nich  štiplavé  a zarážející, 
namnoze  i též  barvící  částky  se  odstranily.  Hlavně  jest  to  síra,  již 
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něEteré  zeleniny,  k.  p.  zelí,  kapusta  a j.  obsahují,  a kteráž  potom 
při  spaření  jich  zároveň  8 paroa  z nich  se  odvádí  a nepříjemným 
zápai  hem  se  prozrazuje. 

Bílá  řepa  lývá  někdy,  zvláště  v některé  krajině,  trocho  hořká  ; 
taková  se  musí  prve  vařící  vodou  spařiti  načež  teprv  dle  předpisu 
se  upravuje;  taktéž  i stará  mrkev  ze  sklepa,  aby  pozbyla  Špatné 
chuti  sklepem. 

Tímto  spařením  odjímá  se  některfm  zeleninám  též  účinek 
nadýmavý,  poněvadž  8e  takto  z nich  odstraní  ony  látky,  jež  by 
potom  při  trávení  tvoření  rozličných  plynů,  Jako:  vodíku,  sirovodíku, 
kyseliny  uhličité  a j.  napomáhali  a nadýmání  v těle  zpfisobiti 
mohly. 

Proto  se  také  při  spařování  nádoba  se  zeleninami  nesmí  při- 
kryti pokličkou,  aby  odporný  zápach  z nich  volně  cdcházeti  mohl; 
veda  pak  s nich  re  na  žádné  jídlo  nehodí,  a proto  pryč  vyleje. 

Cibule  se  někdy  spařuje,  aby  se  z ní  mimo  síru,  již  též  ob- 
sahuj*, vypudil  také  štiplavý  olej,  kteiý/.to,  jak  známo,  ostře  do 
očí  čpí.  Takto  cibule  zjemní,  což  zvláště  pro  ty  dobré  jest,  kdož 
ji  neradi,  a přece  do  některého  pokrmu  se  jim  přidati  musí,  a nebo 
pro  nemocné  na  žaludek. 

Některé  zeleniny,  k.  p.  Špenát,  obsahují  mnoho  zeleně  Ihtové* 
Tato  pro  svou  ostrou  a mnohdy  i přihořklou  příchuť,  jakož  i protoi 
že  působí  průjem,  musí  se  prve  ze  zelenin  odstranili,  než  se  mo* 
hou  upravovati. 

Takové  zvláště  musí  se  vždy  spařovsti  v mnoho  vodě,  protože 
v málo  vodě  by  ztrát  ly  žehnou  bírvu.  Voda  na  ně  musí  býli  po- 
každé vařící,  do  nílto  se  však  nesmí  déti  najednou,  nýbrž  toliko 
jen  po  částkách,  jak  p i vaření  zelenin  je  udáno,  ah»y  se  veda  pří 
liš  neochudila,  ale  co  možná  br«o  opět  do  varu  přišla.  — Takto 
nechají  se  přejiti  několik  varů,  při  čemž  se  stále  lžící  potápí,  aby 
vrchem  nežloutly,  načež  se  vlejt  na  sítko,  nebo  na  větJf  cedník  a 
hned  btu děnou  vodou  propláchnou,  aby  veskrz  rychle  se  ochladily, 
poněvidá  by  jinak  snadno  sežloutly.  Aby  podržely  pěknou  zelenou 
barvu.  jest  také  lépe  svařovali  je  ve  vedě  tvrdé;  v měkké  nejsou 
tak  pěkné. 

Některé  i těchto  špenátu  podobných  zelenii!.  k.  p.  hbeda  sa- 
hradní  a j . jež  mají  hořkou  příchuť,  musí  se  po  spaření  ještě  asi 
hodinu  nechati  leželi  ve  studené  vodě  čímž  na  chrti  velmi  zjemní, 
načež  poíom  teprv  se  vj  mačkají  a dále  potřebují. 

Fastíluvé  lusky  a p.  zelenina,  kdyby  se  raě’y  úpravo  váti  s orná" 
čkou,  není  dobře  po  spaření  proplachovati  studenou  vodou,  protože 
ji  do  sebe  natáhnou,  čímž  zvodnatí  a na  chuti  velmi  utrpí. 

Vyloupaný  selený  hrášek  musí  se  také  prve  spaří  ti,  protože 
by  jinak  při  dušení  postil  mnoho  vody.  Za  tou  př.činou  polaje  se 
vařící  vodou,  jež  byla  prve  trochu  oioletia,  načež  rychle  se  od  cedí 


Odděleni  I Kap.  7.  Popis  všelikých  kuchařských  prací.  14  I 


a teprv  dále  upravuje.  Zelený  hrábek  má  se  spařiti  jen  v málo 
vodě,  protože  v m 10I10  vodě  by  ztratil  sladkoBt 

Zvláště  rád  no  jest  mladé  lulténiny  spařovati,  poněvadž  lusky 
i zrna  obsahuj  zvláštní  ve  vodě  rozpuitnou  cukrovinu,  která  při 
zrání  nění  se  v Škrob.  C-jkrovina  tatí,  požírá  li  se  samotná,  pů- 
sobí  prudký  prfl  em;  proto  třeba  ji  spařením  odstranit!,  a luštěniny 
jsou  pak  zdravější. 

Též  jert  dobře  všecky  houby  k vaření  prve  spařiti,  a sice 
zvláště  pro  ten  případ,  že  by  mezi  nimi  mohla  býti  něklerá  jedo 
vátá.  Za  tou  příčinou  pokrájí  se  ni  drobno,  poleji  pak  horkou, 
se  solí  a octem  smíchanou  vodou  a potom  studenou  properou.  Takto 
odstraní  se  z hub  všeliká  jedovatí  na,  aniž  by  tím  na  výživnosti 
utrpěly. 

Některého  roku  mají  brambory  příchuť  luho  vitou  nebo  palči- 
vou; proto  na  odstraněni  jí  se  blanšují  takto:  Přistaví  se  na  oheň 
b vodou  studenou,  a když  se  chvilku  vařily,  sltp  se  s nich  prv- 
nější  voda  a naleje  na  ně  jiná  čistá,  ale  vařící  vod  i,  v nížto  se 
pak  brambory  dovaří. 

Luéténiny  obsahují  síru,  a čočka  mimo  to  i zvláštní  barii vo, 
kterýmž  voda,  v níž  se  vaří,  do  hnědá  se  zbarví.  Při  sta  voji  se  11a 
oheh  s vodou  Btudenou,  a když  se  v ní  trochu  povařily,  aleje  se 
s nich  pryč,  načež  opět  jiná  voda  vařící  se  ni  ně  naleje  v nížto 
se  potom  dovaří.  Tohoto  blanšování  není  však  při  hrachu  nevyhnu- 
telně zapotřebí;  za  to  ale  při  čačce  již  k vůli  odstranění  jejího 
barviva.  jakož  i pro  zlepšení  její  chuti,  se  to  na  právě  udaný  způ- 
sob nemá  nikdy  opominout!.  Svařováním  (blanšo  řáním)  přijde  ovšem 
něco  sýroviny,  již  luštěniny  v sobě  drží,  na  zmar,  též  se  z nich 
takto  vyloučí  do  vody  něco  jejích  přirozené  hodnoty;  avšak  škoda 
ta  jest  zcela  nepatrná  a vyváží  se  úplně  tím,  že  luštěniny  na  chuti 
velmi  získají.  Čočka  neblanšovaná  jest  barvou  tmavá,  není  nikdy 
tak  dobrá  a chutná,  a polívka  z n<  jest  ostrá;  vůbec  kdo  dobré 
kuchyni  uvykl,  tomu  tiková  Čočka  nechutná  a jest  mimo  to  í zdraví 
škodlivé,  zvláště  půiobí  ostře  na  žaludek  a střeva. 

Na  blaušování  fasolů  se  vařící  voda  i dvakrát  obnovuje,  aby 
takto  spíše  svou  zvláštní  příchuť  ztratily. 

Rýže  se  spařuje,  aby  se  z ní  odstranila  kjselina,  již  obsáhle, 
protcže  roste  na  zakyslých  močálovitých  půdách.  Rýže  se  čistě  pře- 
bere, dá  do  hrnku,  studenou  vodou  omyje  a odcedí  Potom  se  po 
leje  vařící  vodoj,  k>erážt)  za  chvilku  se  s ní  aleje  a opět  jiná 
vařící  na  ní  naleje,  což  se  i 3—4  krát  opakuje,  konečně  pak  se 
studenou  vodou  propláchne  a teprv  potřebuje.  Kdyby  se  toto  blan- 
áování  rýže  opominulo,  pak  je  polívka  s ní  kyselá,  a dá  li  se  ta- 
ková rýže  do  mléka,  tu  se  toto  snadno  sráží,  což  pochází  od  kyso 
liny  v rýži  obsažené. 
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V novfjSf  době  vaří  též  rýži  neopařenou,  ale  to  se  mftSe  ko- 
nati  je  líně  při  rýži  jemného  druhu,  průsvitné  a velkozrné;  avšak 
rýže  sprostší  má  se  po  každé  ze  svrchu  udaného  důvodu  sp&řovatí. 

/ jáhly  spařují  se  jako  rýže.  Takto  se  odstraní  přihořklá 
chuť,  již  jáhly  za  často  mívají,  zvláště  jBon-li  ze  špatné  půdy. 

Ságo  se  spařuje  aby  se  zbytečný  šlem  odstranil.  Omyje  se 
studenou  vodou,  načež  se  poleje  vodou  vřelou,  chvilku  tak  v ní 
nechá  státi  na  plotně,  až  by  se  hezky  ohřála;  vařiti  se  však  nesmí. 
Potom  se  vleje  na  cedník  a studenou  vodou  pro  plachu  je,  až  se 
šlem  odstraní. 

Jeli  ságo  pravé,  nepadělané,  má  šlemu  jen  málo;  takové  se 
omyje,  vřelou  vodcu  propláchne  a hned  dá  vařiti. 

Kterak  rještč  zvláště  při  úpravě  rozličných  pokrmů  strany 
spařování  třeba  se  zachovati,  bude  upozorněno  a vysvětleno  v do- 
tyčných předpisech. 

Jedině  ještě  zde  činím  na  to  pozorná,  že  každá  věc,  již  spa- 
řov&ti  míníme,  musí  se  prve  čistě  omyti,  dle  potřeby  i oloupati; 
dále  že  na  takovouto  potřebu  musí  se  vzfti  vždy  voda  měkká, 
jmenovitě  a zvláště  na  zeleniny,  poněvadž  v tvrdé,  vápen- té  nebo 
sádrovité  vodě  by  stvrdly  a dostaly  nepříjemnou  příchuť.  Které 
zeleniny  však  mají  podržet!  zelenou  barvu,  spaří  se  (jak  výše  udá- 
no) ve  vodě  t?rdé.  Mimo  to  musí  se  voda  n&  spařování  zelenin 
prve  trochu  osoliti  (na  litr  vody  10  g soli),  než  se  do  ní  dají; 
poněvadž  voda  neslaná  vymočila  by  z nich  část  jejich  vlastních 
solí,  keré  v nich  rozpuštěny  jsou  a hleděla  by  se  jimi  nasytiti, 
čímž  by  zeleniny  velmi  na  chuti  utrpěly. 

Máli  se  některá  zeltnina  při  blanšování  nechat  i několik  varů 
přejiti,  jako  k.  p.  při  špenátu,  musí  se  to  státi  zčerstva,  aby  del- 
ším ohříváním  nezhouševnatčla. 

Nákdo  spařování  nechválí,  že  piý  se  takto  mnohé  živné  látky 
zelenin  zmaří  & s vodou  vylejí;  ale  taková  ztráta  jest  velmi  ne- 
patrná, protože  vřelá  voda  živných  látek  nevymáčí;  a kdyby  tomu 
i tak  bylo,  přece  ve  prospěch  zlepšení  chuti  a snadnějšího  strávení 
by  se  vždy  mohla  oželeti.  Ostatně  ztráta  tato  jest  nepatrnou  i také 
proto,  že  spařování  děje  se  Blanou  vodou,  která  nikdy  tak  látek 
živných  nevytahuje,  j&ko  voda  čistá 

Ně  (do  k.  p zelí  nespařuje,  nýbrž  pokrájené  oboIí  a nechá 
tak  chvíli  státi,  aby  vodu  pustilo.  Potom  je  vymačká  a dá  dusiti, 
že  prý  takto  je  živnější  a sytější  než  blanšované  Avšak  takto  pvávě 
o živné  látky  v zelí  obsažené  se  připravil,  solí  je  vymočil,  potom 
vymačkal  a s vodou  pryč  vylil ; za  to  ale  všecky  látky  nadýmavé 
v něm  ponechal  a právě  proto  zdá  se  pak  takové  zelí  sytější,  po- 
něvadž po  jídle  za  nedlouho  nadme  život  Takové  zelí  beze  škody 
na  zdraví  mohou  snad  požívali  toliko  lidé  těžkou  práci  konající; 
nikdy  ale  nesvědčí  lidem  buď  hlavou  nebo  jen  lehce  pracujícím. 


Odděleni  I.  Kap.  7.  Popis  vSelikých  kuchařských  prací.  1 13 


Protahování  slaninou  (Špikování). 

Maso  z některých  zvířat,  jež  žijí  na  svobodě  a vyznamenávají 
se  bcd  rychlým  břhem  nebo  Čerstvým  letem,  bývá  spíše  hubenější 
nežli  tučné.  Takovému  tedy,  jakož  i dosti  Často  též  masu  z domá- 
cích zvířat,  aby  bylo  tučnější  a ětávnatější,  dodává  se  při  úpravě 
jeho  přidáním  slaniny  potřebného  tuku,  eož  se  obecně  „špikování0 
nazývá- 

Vyslaněné  maso  jest  pak  sice  chutnější,  ale  pro  nemocné  se 
nehodí. 

Špikování,  máll  vypadali  úhledně,  není  práce  tak  snadná, 
jak  by  se  snad  myslelo,  a nejsnáze  se  lze  jemu  naučiti  viděním;  kdož 
však  nemají  k tomu  příležitosti,  těm  posbužiž,  pokud  možná,  ná- 
sledující navedení: 

Na  špikování  jest  především  třeba  dobré  slaniny  a přiměřeně 
tlusté  š ákovací  jehly,  při  níž  třeba  hledě  ti  na  to,  aby  slaninu  dobře 
sevřela,  a když  masem  prošla,  aby  zase  sama  pružně  se  otevřela. 
Jehlu  třeba  držeti  v největší  čistotě,  zvláště  je-li  žlutá,  aby  se  na 
ní  uvnitř  neusadila  plíseň  měděná.  Před  každou  potřebou  musí  se 
náležitě  prohlédnout!,  dřívkem  dobře  uvnitř  vyčistit! , pak  vypařiti 
a potom  teprv  se  jí  špikovati  může.  Po  potřebě  se  opět  čistě  vy- 
myje, dobře  osuší  a pak  na  další  potřebu  do  jistého  místa  uloží, 
aby  byla  vždy  pohotově  a ani  hledáním  jí  se  čas  zbytečně  nemařil, 
ani  nikam  se  nezaložila  a neztratila. 

Na  špikování  musí  býti  slanina  dobrá,  čerstvá  a tvrdá.  Před 
potřebou  má  býti  v místnosti  co  možná  studené,  anebo  se  vloží  do 
hodně  studené  vody.  Klade-li  se  do  vody,  dá  se  jí  tam  jen  takový 
kousek,  co  by  právě  na  špikování  stačil.  Čím  je  slanina  studenější. 
Um  je  také  tužší  a tím  lépe  jí  se  špiku  je. 

Slaniná  dělí  se  na  vrchní  a spodní  vrstvu.  Vrchní  vretva 
nalézá  se  hned  pod  kůží  a sahá  až  k bláně  čili  velmi  teninké  ků- 
žičce, pod  nížto  opět  Be  rozkládá  vrstva  spodní. 

Vrchní  vrstva  je  tužší,  poněvadž  je  protkána  samými  matdři- 
čkami,  a tudíž  také  není  ani  tak  jemná  a měkká,  a potřebuje  se 
více  jen  na  prostrká  vání  a obalování. 

Vrst  fa  spodní  dává  vlastně  slaninu  na  špikování,  poněvadž 
je  jemná,  měkká,  v ústech  se  snadno  rozpouští  a žádných  mázder 
nemá. 

Jedná  li  se  však  vedle  vytučnění  masa  také  o krásu,  aby  to- 
tiž vyslanění  vypadalo  po  upečení  pěkně,  nač  zvláště  při  hostinách 
se  hledí,  tu  jeBt  rozhodně  lépe  upotřebit!  na  to  vrchní  tuhé  vrstvy 
slaniny,  protože  se  spodní  při  vjslaňování  ráda  trhá,  ztrácí  svou 
čtverhranou  podobu,  při  pečení  pak  mnoho  se  vypeče,  tak  že  je 
potom  zcela  tenká  a tudíž  celé  špikování  neúhledné. 
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Ze  Blaniny  nakrájejí  se  ostrým  nožem  plátky,  dle  potřeby  roz- 
dílně: na  menší  pečeně  — tenčí,  na  větší  pak  — tlustší,  při  č«mž 
se  nožem  2lehka  tem  tam  pchybuje  jako  pilkou  (nožem,  ani  prsty 
ne  tlačit),  aby  se  slanina  nepomačkala.  Při  krájení  třeba  často  nůž 
omcČiti  ve  studené  vodě,  aby  se  slanina  na  něj  nelepila.  — Tyto 
plátky  pak  pokrájejí  se  na  nudí  čky  ta  i aby  byly  co  možná  stejně 
široké  jako  vysoké,  čili  jako  podlouhlé  koitky,  a dle  velkosti  jich 
vj  beře  ře  též  přiměřeně  tlustá  špik  o raci  jehla. 

Na  zajíce  a koroptve  krájejí  ss  nudličky  27  mm  dlouhé  a 
4 mm  tlasé;  na  srnčí  hřbet  kuřata  a p.  35  mm  dkuhé  a 5 mm 
Ur  sté;  na  jelení,  hovězí  a telecí  40  mm.  dlouhé  a 6 mm  tlusté; 
na  kvíčaly  a p.  ptáčky  15  mm  dlouhé  a 3 mm.  tlusté;  na  pnféka 
spodní  vrstvy  (ížlet  mignons)  12  mm.  dlouhé  a 2 mm.  tlusté 

Některé  druhy  masa  musí  se  prve  připraviti,  aby  se  lehčeji 
nechalo  špikovati.  Tak  k.  p. : drůbež,  máti  se  i s kůží  (ncstaíená) 
špikovati,  podrží  se  chvilku  nad  Žhavým  uhlím,  aby  kůže  stulila, 
alt  nesmí  to  býti  dlouho,  sice  se  kůže  i ma*o  při  špikování  trhá. 
BrzIfČky  telecí  musí  se  prve  spařit!,  aby  stuhly. 

Maso,  jež  špikovati  chceme,  položí  se  na  Čisté  prkénko,  nebo 
na  čistý  šat;  maso  ze  svíčky,  nebo  zajíc  může  se  při  špikování 
držeti  na  pleché  ruce  na  čistém  ubrousku  tak,  aby  bylo  trochu 
vypouklé  a tudíi  může  se  pak  lehčeji  jehla  protahovat!. 

Na  místě  pak,  kde  chceme  špikováním  začíti,  udělají  se  Spi- 
kovací  jehlou  tři  čáry,  k.  p.  u vzdálenosti  21/*  cm.  od  sebe.  Nyní 
vpfcřne  se  jehla  na  kraji  Bpodní,  totiž  třetí  čáry  tak,  abv  na  kraji 
vrchní,  totiž  první  čáry  ven  vy-la,  pak  vstrčí  do  ni  nudle  slaniny 
tak,  aby  asi  čtvrtý  díl  jí  by  1 v ní,  tři  díly  pak  venku,  načež  zčer 
štva  se  protáhne,  aby  slanina  s jednu  třetinu  v mase  vězeti  zůstala 
a oba  konečky  její  Btejně  taktéž  s kažié  strany  po  jedné  třetině 
vyčnívaly.  Protahování  kená  se  cd  pravé  ruky  k levé,  při  čemž  se 
musí  dáti  pozor  a napomáhat!,  aby  se  slanina  z jehly  nevyvlíkla. 
Potom  vpíchne  se  ojět  jehla  do  třetí  čáry  vedle  prvního  píchnutí 
a sice  u vzdáleností,  jak  nudle  slaniny  jest  tlustá,  aby  zase  v první 
čáře  ven  vyšla.  Takto  se  pokračuje,  až  celá  řada  jest  hotova.  Po- 
tem udělá  se  pod  třetí  čárou  u stejné  vzdálenosti  ještě  čtvrtá,  do 
nížto  vpíchne  se  jehla  lak,  aby  mesi  oběma  nudli  mi  první  řady 
na  druljé  čáře  vtn  vyšla.  Podobně  postupuje  se  dále. 

K snadně] línu  znázornění  může  se  to  zkasiti  na  kous'fu  pa' 
píru,  a pak  od  třetí  čárk)  počínaje  pomocí  špendlíků  propiehovati, 
aby  vždy  jedna  řada  špendlíků  mezi  druhou  přišla. 

Dle  toho  pak,  jak  nudle  slaniny  jsou  dlouhé,  dělají  se  svrchu 
zmíněné  čáry  buďto  bliž  nebo  dál  od  sebe. 

Někde  špikují  tak,  že  nudličky  slaniny  skoro  celé  v mase 
vězeti  zůstanou  a jen  malinko  oba  konečky  Vjčnf?aí;  jinde  opět 
nechávají  slaninu  třeba  i na  prst  tlastě  na  ob>u  koudeli  vyčnívati. 


OddČleni  I.  Kap.  7.  Popis  všelikých  kuchařských  prací.  145- 


Aby  špiki vání  vypsdlo  úhledné,  musí  jednotlivé  řady  s dru- 
hými pravidelně  splývati,  nudličky  slaniny  hezky  hustá  se  nasázet! 
a koníčky  jich  stejnoměrně  vyčnívali. 

Špi  kování  mimo  to  tře 3a  konat'  tím  směrem  (po  lítě),  sby  potom 
při  rozkrsjování  pečeně  slanina  v mase  právě  přes  přič  se  pře- 
krojila. 

Při  Spi  kování  zaječího  zadečku  počnou  se  řádky  slaniny  pro- 
tah ováti  od  ledvinek.  Po  jedné  straně  blíeko  uprostřed  hřbetu  za- 
sadí se  první  řada  slaniny,  a vede  na  způsob  shora  udaný  od 
hřbetu  dolů  (po  lítě  ke  kýtkám);  vedle  první  řady  pak  založí  se 
ještě  druhá. 

Když  jest  jedna  strana  vyšpikována,  počne  se  opět  na  tentýž 
způsob  b druhou;  nebo  se  I mohou  obě  strany  zárovefi  .opikovati. 
Taktéž  se  to  dělá  i na  kýtách,  jen  íe  se  dle  jejich  Šířky  řádky 
slaniny  rozmnožují.  Ke  o se  počne  špikovati  od  kýtek  k ledvinkám 

Jako  zajíc  Spikuje  se  také  srnčí  a jeleni  hřbet  i kýty , jen  že 
se  slanina  tlustěji  krájí  a řádků  jest  více. 

Poněvadž  právě  uvedený  zpŮ3ob  špikování  zajíce  jest  příliš 
pracný,  proto  se  obyčejně  v měšťanských  kuchyních  (není  li  to  pro 
hosty,  nýbrž  jen  pro  domácnost)  špik  uje  po  každé  straně  hřbetu 
jen  jednou  řadtu  slaniny,  a sice  směrem  jak  Ieíí  žebry.  Oučel,  aby 
masu  do  láno  bylo  tuku'  jest  takto  též  dosažen.  Při  rozkrajcvánf 
se  ovšem  pak  slanina  nepřekrojí  na  přič,  nýbrž  po  délce,  což  ale 
v domácnosti  je  méně  důležité,  více  pak  při  hostinách  toho  dbáti 
třeba. 

Koroptve  a bažanti  a vůbec  drůbež  fipikují  se  na  prsou,  ně 
kdy  i také  (je-li  to  pro  hostiny)  na  stehýnkách;  řádky  kladou  se 
hezky  plně  po  lítě  přes  prsa  dolů. 

Řízky  se  špikují  jaao  do  kudmata,  aby  slanina  hezky  vyční- 
vala a ledna  řada  s druhou  se  vázala. 

Kottletky  propíchnou  se  Spikovad  jehlou  na  veskrz,  slanina, 
do  ní  vloží  a druhou  stranou  tak  protáhne,  aby  slanina  v nich 
vězeti  zůstala,  a po  obou  stranách  na  rovni  0 masem  byla,  anebo 
jen  malinko  vyčnívala.  Takto  sází  se  slanina  as  na  brk  daleko 
od  kreje  a i do  prostřed  koteletky  jako  do  věnečku  — nebo  se 
špikují  jako  řízky. 

Telecí  maso  se  lehčeji  špikuje,  když  se  již  trošku  bylo  pro- 
peklo ; za  to  však  pícháním  do  něho  ujde  z něho  mnoho  šťávy. 

Ryby  špikují  se  též  jako  zajíc,  a sice  od  ocasu  k hlavě  ale 
jen  po  jedné  straně,  kterážto  však  mi  sí  se  prve  s kůže  atáhnouti; 
druhá  strana  se  nešpikuje. 
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Prostrkávání  masa  slaninou,  lanýžemi,  česnekem, 
sardelemi  atd. 

Prostrkávání  masa  slaninou  má  tentýž  áČel,  jako  špikovánf, 
aby  se  totiž  maBU  dodalo  tuku,  šťávy  i chuti.  V ohledu  tomto  je 
prostrkávání  vydatnější,  než  jen  pouhé  špikování.  Brává  se  na  to 
objčejně  vrchní  vrstva  slaniny. 

Slanina  krájí  se  na  tuto  potřebu  na  malík  tlusté  a na  prst 
dlouhá  nudle,  kteréž  pak  u jednoho  konce  jako  klín  nebo  hřebík 
poněkud  se  přiostří.  Tyto  nudle  vstrčí  se  do  masa  buď  jen  tak 
jak  jsou,  anebo  Be  někdy  prve  ještě  obalí  v tlučeném  koření  a soli. 
Kořeni  se  ovšem  nesmí  dáti  mnoho,  sice  by  to  bylo  trpké  a ne- 
chutné; vůbec  i zde  se  nesmí  zapomenout!,  že  se  koření  dává  jen 
pro  příjemnou  vůni,  a že  čeho  mnoho  obyčejné  škodí. 

Do  masa,  jež  prostrká  váti  chceme,  píchne  se  po  lítě,  jak  jdou 
vlákna,  úzkým  ostrým  špičatým  nožem,  načež  se  nfiž  vytáhne  a v to 
místo  vstrčí  čisté  držátko  od  tenké  vařečky  (ve  větších  kuchyních 
maíf  na  to  zvláštní  dlouhou  tlustou  jehlu),  kterýmž  se  tam  vrtá  a 
otáčí,  až  B6  utvoří  otvor  dosti  hluboký,  načež  se  vařečka  vytáhne 
a na  místo  její  vstrčí  slanina  tak,  aby  se  tam  celá  vešla,  aniž  by 
konec  vyčníval.  Druhé  píchnutí  nožem  provede  se  tak  daleko  od 
prvního,  jak  nudle  slaniny  je  tlustá,  načež  se  opět  vyvrtá  vařečkou 
přiměřený  otvor  a slanina  do  něho  vstrčí.  Tak  se  postupuje  dále, 
až  celý  řad  je  dokonán.  Na  to  opřt  níže  ve  vzdálenosti  o něco 
větší,  jak  nudle  slaniny  je  tlustá,  klade  se  druhý  řad,  a sice  tak, 
aby  v podobě  troj  hranu  (třínožky)  vždy  řízek  slaniny  mezi  dva 
z hořejšího  řádku  přišel.  Tímtéž  způsobem  kladou  se  ostatní  řady, 
až  celé  maso  je  slaninou  prostrkáno.  Při  tom  však  třeba  hlavně 
na  to  hleděti,  aby  se  do  masa  nenadělalo  velkých  děr,  poněvadž 
by  pak  tudy  šťáva  ucházela,  maso  tratilo  na  chuti  a po  rozkrájení 
neúhledně  vypadalo. 

Obyčejně  se  však  maso  proBtrkává  řidčeji,  což  ovšem  se  řídí 
dle  toho,  jak  je  tučné. 

Podobně  jako  slaninou  prostrkává  se  maso  někdy  také  šun- 
kou, nebo  U2eným  jazykem,  kyselými  okurkami,  lanýžemi,  prsfčkami 
z kapouna  nebo  kuřete.  Prostrkává  li  se  maso  několika  zde  právě 
jmenovanými  věcmi  najednou,  koná  se  to  obyčejně  tak  hustě,  jak 
nahoře  je  udáno,  avšak  musí  se  jimi  pěkně  dle  barev  střídati,  aby 
potom  při  rozkrajování  to  úhledně  vypadalo. 

Potom  se  prostrkané  maso  ještě  čistým  špagátem  sešněruje, 
při  čemž  třeba  toho  dbáti,  aby  i přes  slaninu  v mase  se  vedl,  aby 
tato  potem  při  pečení  vylézti  nemohla. 
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V panských  kuchyních  prostrkávajf  lanýžemi  také  kapouny  a 
podobnou  drůbež  na  prsou,  nebo  i jen  samotná  od  krojená  prsa. 
K tomu  cíli  dobře  zaňpejlenou  drůbež  nejprve  ve  fifcivó  (Braise) 
na  polo  odusí,  načež  potom  ji  vyndají  na  čistý  ubrousek  a na  pr- 
sou pěkně  souměrně  lanýžemi  prostrkají,  aby  vypadala  jako  hřebí- 
čky pobitá,  jichžto  hlavičky  trochu  z masa  se  nechají  vyčiívati. 
Lanýže  se  na  to  krájejí  klínoví  té  na  zpŮBob  hřebíků,  jichžto  tlustší 
konec  se  poněkud  zaokrouhlí. 

1 také  se  hned  za  syrová  takto  maso  prostrkává,  což  jest 
výhodnější,  protože  ee  šťáva  v něm  lépe  zachová. 

Též  i na  stehnách  dělává  se  z lanýžŮ  na  shon  udaný  způsob 
krájených  jako  růžička  (rosetka).  Zastrkají  se  totiž  nejprve  v po- 
době kolečka,  do  jehož  prostředku  dá  se  pak  také  jeden. 

Takto  na  polo  dušenou  drůbež,  nebo  i jen  prsíČka  z ní  pro- 
strkávají  taká  mak&ronkami,  z nichžto  vršky  nechají  vyčnívali,  a 
do  vnitř  každé  makaronky  dá  se  nudlička  z lanýže. 

Někdy  se  maso  prostrkává  buď  pokrájeným  nebo  se  solí  utře- 
ným Česnekem,  nebo  šalotkami,  anebo  utřenými  sardelemi,  jež  na 
tentýž  způsob  jako  slanina  se  do  něho  vtlačí ; jenom  že  ne  v tako- 
vém množství,  poněvadž  by  to  nebylo  chutné.  Česneku  kolikráte 
do  celé  kýty  poBtačí  jen  jeden  stroužek,  což  se  řídí  dle  toho,  jak 
komu  chutná. 

Konečně  pak  se  prostrkané  maso  ještě  úhledně  sváže,  aby 
při  pečení  nevyschlo. 


Obalování  masa  slaninou  (bardirování  - barder). 

Mladé  koroptve,  bažanti  a i jiná  drůbež  se  někdy  místo  špi- 
fcorání  pouze  jen  slaninou  obalují. 

Z přiměřeně  velkého  kusu  slaniny  nakrájejí  se  ostrým  tenkým 
nožem  .tenké  lístky  na  2 až  3 mm.  a tak  velké,  aby  přes  celá 
prea  drůbeže  stačily.  Při  krájení  drží  se  ruka  položena  na  danině, 
nožem  pak  nesmí  se  sem  tam  jiko  pilou  řezatí,  nýbrž  vede  se 
jedním  směrem  k sobě,  a když  se  dotáhne  až  ku  špičce,  vyzvedne 
se  a opět  nasadí  co  možná  □ střenky  a táhne  zase  k sobě.  Na 
tento  způsob  vypadne  pak  lístek,  jako  by  byl  jedním  táhnutím  nože 
odkrojen,  je  úhledný  a ne  hrbolovitý. 

Takové  lístky  slaniny  se  dříve  trocha  popíchají,  načež  se  po- 
loží drůbeži  přes  celá  prsa  (kobylku),  a potom  nití  nebo  tenkým 
ápsgátem  přivážou,  aby  při  pečení  se  nesme  kly.  Ob  vazky  takové 
dělají  se  obyčejně  tři;  jeden  v prostřed  a na  obou  krajích  po  jed- 
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nom;  na  menší  drůbeži  stačí  toliko  jen  dva.  Konce  nití  nebo  ápa- 
gátu  se  z pravidla  nad  kobylkou  svážou  na  uzel 

Také  se  někdy  přes  list  slaniny  položí  ještě  na  m*h  list  vin- 
ný, kterýžto  divoké  drůbeži  dodává  zvláštní  příjemné  chuti  a pak 
teprv  obvážou. 

Pekou  li  se  dva  bažanti  nebo  koroptve,  tu  se  obyčejně  hube- 
nější špiku  je  a tučnější,  obaluje  slaninou. 

Při  rozkr&jování  se  pak  někdy  slanina  s prsou  drůbeže  na 
nudličky  pokrájí  a kolem  mísy  co  ubložka  klade. 

Nebo  se  na  bažanta  a koroptve  ušijou  z lístkfi  slaniny  jako 
Šatečky,  do  nichž  se  obléknou  a min; o to  ještě  pak  pomaštěným 
papírem  obalí.  Takto  se  při  pečení  nejlépe  udrží  ve  fetávě;  kdyfc 
se  již  d opékají,  musí  se  všechen  obal  s nich  sejmout),  aby  zčer- 
venaly. 

Zvláště  malí  ptáci,  jako:  křepelky,  kvíčaly  a pod.,  maj'  se 

(není  li  příležitost  k pečení  na  rožni,  což  ovšem  jest  nejlepšl)  po 
každé  obaliti  sbninou,  čímž  nejen  na  chuti  získají,  ale  také  připá- 
lení jich  se  zamezí.  Tako  á a podobná  pokynutí  zflstávaji  však 
zhusta  nepovšimnuta,  následkem  čehož  přicházejí  pak  na  stůl  jídla 
úpravou  ež  hrůza  zbědovaná,  a chválí  li  se  přece,  jest  to  jenom 
líčená  zdvořilost  naproti  hostitelce,  aby  nebyla  uražena. 

Dusf-Ii  se  drůbež,  k.  p.  kapoun,  tu  aby  zůstala  bílá  a šťav- 
natá, obaluje  se  taktéž  do  slaniny,  kteráž  křížem  se  na  ni  přiváže, 
aby  se  nesmekla.  Ku  konci  však,  prve  než  se  nese  n&  stůl,  se  sli- 
nina  odváže  a v kuchyni  na  nějakou  potřebu  ponechá. 


Upravování  všelikého  masa,  jakož  i drůbeže  na 
pečení,  dušeni  atd.  (Dresirování  - dresser). 

Jakékoliv  maso  potřebuje,  prve  než  se  dá  péci  nebo  d ušiti,, 
rozličné  úpravy,  kterážto  obyčejné  cizím  jménem  „dreúrování^  se 
nazývá.  Dresirovati  maso  znamená  tedy  vůbec  : úhledně  je  urov- 

nati,  aby  mělo  pěknou  podobu.  & drůbež  mimo  to  tak  opatřiti,  aby 
při  pečení  uvnitř  nevyschla.  Práce  tato  s masem,  protože  již  jfr 
omyto,  kont  ti  se  musí  na  Čistém  prkénku.  Potřebné  špejle  nesmí 
se  nikdy  dělati  ze  smolného  dříví,  aby  pík  maso  nemělo  příchuť 
smfllju  Špagát  a nitě  na  zavazování  musí  býti  velmi  Čisté  Drůbež, 
prve  než  se  zafipejlí,  musí  se  uvnitř  osoliti  a i ostatní  pfrdavky 
dle  předpisu  do  ní  dáti. 

Vaří* li  se  hovM  maso  jen  tak  pro  domácnost,  tu  ovšem 
žádná  zevnější  úprava  se  s ním  nedělá,  ano  i kwti  se  při  něm  ne- 
chají. Pro  hostiny  však  mají  se  zpravidla  krajní  kosti  vyjme uti,  a 
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maso,  kd)ž  je  již  omyté,  sešněruje  se  čistým  gagátem  ve  způsobu 
®ítě,  aby  dostalo  úhlednou  podobu  a lépe  zů*talo  při  štávě. 

Na  tentýž  způsob  se  i éeberni  kus  (Cote  de  betf)  k dušeni 
•dresirnje  ; z masa  pak,  jež  za  prvními  d ěma  nebo  třemi  žebrami 
leží  (Eitre  có  e),  se  mjen  žebry,  ale  i hřbetní  kost  vyjme,  načež 
se  biď  špikuje  nebo  ne  (dle  př.dpim),  na  to  Bešaěruje  a potom 
dusí. 

Hovčzi  svíčková  pečené , čili  prostě  jen  svíčka  (filet  de  beuf) 
jménu  e se  ona  část  masa,  jež  leží  uvnitř  pod  ledvinami  smírem 
ku  hřbetní  kosti.  Při  dresirování  ee  z ní  postranní  mázdry  a vrchní 
kůžička  opatrně  sejmcu,  pak  úMednČ  přikrojí  a naklepe. 

Má- li  býti  svíčka  pro  hostinu,  odřezává  se  ua  ní  i spcdní 
tenký  cíl  a v kuchyni  jinak  upotřebí,  poněvadž  při  pečení  vždy 
vy  sehne  a tudíž  na  tabuli  8e  nehodí  Potom  se  svíčka  hezky  dohro- 
mady stiskne  a pak  čistým  špagátem  sešněruje,  aby  při  ptČení 
nevyschla. 

Takto  přiříznutá  svíčková  peíeně  stačí  asi  pro  10  osob;  je  li 
12  hostů  při  stole,  musí  býti  dvě  sričlcy,  z nichžto  obyčejně  jen 
jedna  se  špikuje,  aby  ho.té  měli  výběr. 

Telecí  a vepřová  svíčka  (filet  mignons)  se  také  někdy  vyjímá 
a na  rozličná  jtmná  jídla  potře Uu,e.  Očistí  se  z mazder  a kůžiček 
jako  hovězí  svíčka,  nač^z  se  op  trně  hřbetem  kuchyňského  nože 
trošku  do  široka  rozklepe  a pak  dle  předpisu  dále  upraví. 

Nikdy  se  na  způsob  svíčky  upravuje  maBO  ze  hřbetu,  jež  leží 
po  obou  stranách  obratlů.  Toto  se  musí  velmi  pozorně  vyloup- 
nout!, načež  ee  z kůžiček  a mázder  očist , naklepe  & dále  dle  před- 
pisu upraví. 

Telecí  ledvina  (Longe)  jmenuje  se  ona  čásť  masa,  která  od 
kýty  (klíční  kosti)  zač  naj»c  po  obou  stranách  hřbetu  až  za  první 
nebo  druhou  žebru  sahá  Rozpoltěním  hřbetní  kosti  nabude  se  dvou 
polovicí,  z nichž  oběma  joéno  leiviny  přísluší. 

Upravuje  čili  dresirujo  se  takto:  Hřbetní  kost  se  nejprve  po 
celé  délce  zlehka  a opatrně  odsekne;  obyčejné  jl  ale  neodsekávají 
nýbrž  toliko  jen  naseku  jí,  etŽ  věak  jest  na  ujmu  šfátnatosti  pečeně. 
Kdybj  sle  přece  se  měla  naseku  ti,  nesmí  to  býti  hluboko  spíše 
pak  se  má  jen  naťuknouti,  aDy  se  do  masa  nezajel;.  Žebry  se 
o lčco  výše  nud  poloviční  jich  dél&ou  opatrně  přeseknou,  načež 
spodní  či>t  jejich  vyjme.  Potom  se  podbříání  maso  (podbříšec)  pa- 
ličkou sklepe,  aby  vzduch  z něho  vyběhl,  na  to  Čistým  Šatem  po 
obou  stranách  ve'u.i  dobře  osuší,  a pak  přiobalí  (jako  štrudle)  do 
vnitř  k hřbetní  čóiti  tak,  aby  celá  pečeně  tvořila  podlouhlý  čtver- 
hran  a tam  špejlem  připíchne. 

V některých  kuchyních  vnitřní  loj  odstraní,  ledvinu  vyloup- 
nou a pak  ji  vestrčt  do  vnitř  masa  někde  pod  mázdru. 
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fíovisl  ledvina  (Roastbeef)  tak  daleko  so  odsekne,  jak  dalece 
sahá  svíčka,  kterážto  musí  vždy  při  ní  zůstati  a vyjím&ti  se  nemá. 
Při  dresirování  jí  se  vnitřní  loj  vybere,  hřbetní  kcst  trocho  od- 
sekne, pod  bříšek  naklepe  a sbalí  a potom  fipejlky  připevni  jako 
při  telecí  je  udáno  a sváže,  aby  pečeně  dostala  pěknou  kulatou 
podoba.  Maso  na  takovouto  pečeni,  má  li  býti  dobrá  a v plné  šťávě* 
musí  býti  z mladého,  tučného  dobytčete,  co  možná  ve  velkém 
kuse,  alespoň  12  kilo  vábícím,  a nejméně  6y  v zimě  i 10—14  dní 
se  nechati  od  ležet  i,  načež  před  potřebou  se  obyčejně  ani  nemyje, 
nýbrž  jen  čistě  vytře.  Taková  pečeně  se  ovšem  v domácnosti  málo 
kdy  připravuje,  protože  jen  v celost  ním  velkém  kose  lze  ji  zacho- 
vati  při  šťávě  a své  zvláštní  dobrotě.  Kdo  by  však  přece  takovou 
pečeni  míti  chtěl,  tedy  neciť  jest  alespoň  3 — 4 kila  těžká. 

Na  roaotbeef  brává  se  i také  maso  ze  žeber.  Vyberou  se  z ně- 
ho žebra,  jakož  i příční  koBti  a n potřebí  na  vařeni  polívky.  Též 
se  nesmí  nikdy  opominouti,  tlustou  žílu,  která  leží  mezi  hřbetní 
kostí  a masem,  několikrát  ua  přič  prořfzuouti,  sice  by  se  jinak 
pečeně  skroutila.  Tenčí  dfl  se  sbalí,  jako  u předešlé. 

Při  dresirování  skopové  ledviny  (Carbonade)  vyjmou  se  z ní 
všecky  koBti,  při  čemž  se  musí  dáti  pozor,  aby  malé  ledvinky  se 
neporušily.  Na  to  se  ostrým  nožem  tenká  kůžička  jedním  tahem 
sloupne.  Loj  vnitřní  se  vybere,  pod  bří  šek  úhledně  přirovná,  pak 
svine  a špejlem  připíchne,  jako  při  telecí  ledvině  je  udáno. 

Takovýto  kousek  masa  se  obyčejně  dusí,  pak  z něho  na  silný 
prst  tlusté  řízky  (karbonátky)  šikmo  krájejí,  ku  předu  trosku  přišpi- 
čatí  a tak  na  stůl  chystají. 

Ledvina  vepřová  (Echine  de  porc)  upravuje  se  jako  telecí,  jen 
že  se  podbříšní  kůže  odřízne,  ledvinka  a vnitřní  sádlo  vybere.  Pro 
lepší  tabuli  se  vrchní  kůže  i s tukem  sejme;  jeli  však  z mladin- 
kého anebo  pro  domácnost,  tu  se  nese  jímá  a při  pečení  toliko  jen 
na  kostky  pokrájí.  Kdo  tvrdé  křupky  nerad,  může  slonpncnti  ků- 
žičku a sádlo  teprv  krájet  i na  kostičky. 

Hřbet  ( Selle ).  Nechá- li  se  masa,  která  od  kýty  (klíční 
kosti)  zatínajíc  až  za  první  nebo  druhou  žebru  sahá,  v celosti  ne- 
bo nerozpůlena,  slově  potom  nhřbetu,  k.  p.  jelení,  srnčí,  a i při 
skopovém,  upravuje- li  se  na  divoko,  nechává  ze  hřbet  v celosti. 
Čásť  tato  se  obyčejně  potřebuje  na  pečeni  a dresiruje  takto:  Žebry 
o něco  výše  nad  poloviční  jich  délkou  se  opatrně  přeseknou  a spodní 
jejich  Část  vyjme,  podbříšní  m&Bo  pak  do  vnitř  přiob&lí  (jako  při 
ledvině)  a dřevěným  špejlkem  připevní. 

Při  zvěřině,  jakož  i při  skopovém,  má- li  se  na  divoko  upra- 
Tovati,  se  pokaždé  podbříšec  odřízne  a vnitřní  loj  vyloupne. 
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Ku  hřbetu  skopovému  nebo  jehněčímu.  je  li  potřeba  větší  kus 
masa,  přibírají  se  ještě  2 i 3 Zebry.  Ledviny  se  vyndají,  loj  vybere, 
a i podkožní  toázdry,  zvláště  ze  srnčího  a zvěřiny  vůbec,  sejmou* 
načež  potom  celý  hřbet  se  vj  špiku  je. 

Hřbet  telecí  i skopový,  aby  při  pečení  zachoval  úhlednou  po- 
dobu, se  objčejně  v prostřed  a po  krajích  sváže  čistým  špagátem 
tak,  &by  uzlíčky  byly  na  vrchu,  načež  konce  ŠpBgátu  se  UBtříhnou. 

Hlavní  věcí  při  úpravě  hřbetu  vůbec  jest,  aby  Be  nikdy  ne- 
nasekával,  poněvadž  by  jinak  při  pečení  i dušení  Šťáva  z něho 
ušla.  Lépe  jest  hřbetní  články  dlátkem  pomocí  kladívka  zlehka  rb- 
ťuknoati,  aby  se  jen  kosť  přirazila,  čímž  se  docílí,  že  se  hřbet 
při  pečení  neskroutí,  a byl- li  opatrně  jenom  naťuknut,  zachová  se 
v něm  všecka  šťáva  a nevyschne  tak,  jako  kdyby  býval  nasekán. 
Za  tou  příčinou  se  hřbet  vrchní  stranou  položí  do  spod,  načež 
uvnitř  na  hřbetní  kost  se  nasadí  dlátko  a kladívkem  opatrně  mezi 
obratlem)  přiklepne.  Na  to  se  nasadí  dlátko  opět  o kousek  dále.  a 
tak  pokračuje,  až  je  celý  hřbet  nafukán,  Čemuž  se  ovšem  naBeká- 
vání  říká. 

Peče- li  se  v celosti  hřbet  z velkého  jelena,  musí  se  hřbetní 
kost  v půli  po  délce  tak  rozBdkncuti,  aby  se  hřbtt  zcela  nerozpůlil, 
ale  zůstal  v celosti,  načež  se  kosti  zase  k sobě  přitlačí  a pak  se- 
šněruje. 

Pii  hřbetu  ze  zajíce,  králíka,  kůzlete  nechávají  se  zadní  kejt- 
ky,  a takto  pak  jmenuje  se  „zadeček0  k.  p.  zaječí,  králičí,  kůzlečí. 
Ze  zadečku  takového  odřízne  se  všecka  břišní  kůže,  načež  se  očistí 
z máz  der  a podkožních  blán,  na  právě  udaný  způsob  naťuká  a 
mimo  to  ještě  kosti  v kejtkách  as  na  dvou  místech  opatrně  dlát- 
kem přetnou. 

Od  ledviny  až  ke  krku  se  vrchní  díl  hřbetu  až  dolů  do  po- 
Iou  žeber  jmenuje  cizím  jménem  ncarréu  (čtverec),  a pwžívá  oby- 
čejně buďto  na  kotelefky,  nebo  k duse  ní  a pečení  Při  úpravě  se 
všecka  kůže  se  žeber  sloupne,  tyto  pak  v stejné  délce  odseknou  a 
i někdy  obratle  vyjmou.  Potom  se  maso  omyje,  oíuší  a tak  po 
obou  stranách  do  spod  sbalí,  aby  se  utvořil  podlouhlý  čtverhran, 
načež  m ještě  špagátem  převáže,  aby  při  pečení  nevyschl;  a aby 
se  neskroutil,  mftže  se,  jak  svrchu  udáno,  hřbet  trochu  dlátkem 
nastkati. 

Od  pólu  žeber  k prsomn  leží  tak  zvaná  „ hrudníce “ (Poitrine), 
z nížto  se  při  dresirování  v)  berou  žebry,  jak  udáno  při  vybírání 
kostí  z masa,  a je  li  někde  pod  kůží  vzduch,  jak  řezníci  zhusta 
mají  zvyk,  že  maso  nafukují,  tedy  se  místo  ono  špikovacf  jehlou 
propíchne  & klepnutím  na  ně  paličkou  vzduch  vyrazí.  Čásť  ona 
pak,  z nížto  se  žebry  vybraly,  sbalí  se  do  vnitř,  a na  to  hrudníce 
čistým  špsgáten  sváže,  aby  měla  úhlednou  podobu. 
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Má- li  se  hrudníce  nadívati,  podebere  se  dříve  a při  vyndávání 
žeber  musí  se  dáti  zvláště  pozor,  aby  se  neudělal  nikde  do  masa 
otvor,  kudy  by  pak  nádivka  /yběhla. 

Pro  domácnost  při  nadívání  hrudníce  žebry  z ní  ne  vyndávají, 
protože  se  potjm  spořeji  krájí. 

Hrudníce  skopová  se  též  takto  upravuje,  jen  že  se  loj  co 
možná  odřeže.  Při  vznešených  tabulích  se  skopová  hruď  nikdy  ne- 
podává; v domácnosti  je  ale  velmi  dobrá  — buďto  dušená  ve  šťávě 
(brai&e).  anebo  do  hnědá. 

Krk  (collier)  rozpoltí  se  nejprve  po  délce,  načež  kosti  se  vy- 
berou, maso  pak  úhledné  pří  kroji  a dále  upravuje. 

Z plec e (Epaule),  má  li  bytí  na  pečení,  se  kosti  vyndají,  lo 
patka  vyloupne,  načež  se  maso  pékně  svine  a nití  sváže,  aby  při 
pečení  zůstalo  při  šťávě. 

Má  li  se  plec  na dí váti.  vyndají  se  z ní  opatrné  kosti,  aby  se 
maso  nikde  neprořízlo,  načež  kůží  do  spod  se  rozloží  na  stůl,  a 
všecky  tlustší,  masitější  Části  seříznou  tak,  aby  celá  plec  byla  stejně 
tlustá  a hladká. 

Kýta  telecí  dre  síruje  se  takto:  Kosti  se  z ní  buďto  vyjmou, 
anebo,  což  ooyčejnéji  se  dělá,  jen  přiseknou  (skrátí). 

Taktéž  i klíční  kost  Be  vyndává,  čímž  potom  ro okrajování 
kýty  velmi  se  usnadní.  Avšak  kýta  je  nejšfávnatější  a nejchutnější, 
když  se  v ní  celá  koBt  ponechá  a ani  kiiční  kost  nevyndá.  Pak 
ovšem  musí  býci  na  takovouto  kýtu  veliký  pekáč,  a poněvadž  málo 
kde  takový  mají,  proto  kosti  obyčejně  přesetá  zají. 

Má  li  Be  jakákoliv  kýta  špikovati,  musí  se  z ní  prve  všecky 
tenké  kůžičky  ořezali,  což  zvláště  o skopové  platí,  z mžto  mimo 
to  ž všechen  loj  třeba  dříve  odstraniti,  načež  pak  teprv  se  špikiye. 
Ze  zvěřiny  se  vždy  kůžičky  sejmou. 

Z kýty  s divokého  vepře  Btáhne  Be  nejprve  vrchní  černá  kůže, 
pctcuj  se  mokrým  šatem  Čistě  otře,  a pak  teprv  dále  dle  předpisu 
upravuje. 

Ořech  (Noix)  jmenuje  Be  uvnitř  kýty  se  nalézající  kulatý  kus 
masa;  v hovězí  kýtě  se  obyčejně  nazývá  „kule",  poněvadž  má  po 
dobu  malého  bochníčku  chleba.  Ořech  leží  na  vnitřní  straně,  tam 
kde  obě  kýty  na  Bebe  narážejí  a sahá  od  kolena  až  ku  klíční  kcsti. 

Tento  křehký  a masitý  díl  se  z kýty  buď  obratně  vj loupne, 
nebo  i s vémenkem  na  povrchu  se  nalézajícím  až  k hnátu  vyřízne. 

Má- li  se  špikovati,  sejme  se  & vrchu  tenká  kůžička,  jakož 
i v tečky  ostatní  mázdry  aby  byl  zcela  hladký,  a potom  Be  vrchní 
díl  ostrým  nožem  hladce  šeří  sne.  Ořech  se  obyčejně  nemyje,  nýbrž 
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jen  čistým  Šatem  otře  a potom  naklepe,  při  Čemž  se  zaobalí  do 
čisté  i o plátna,  aby  se  neroztloukl,  a pak  dle  předpisu  upotřebí. 

KJ}Ž  se  telecí  kýta  opatrné  rozebere,  L j.  všeliké  svaly,  jak 
jsou  tenkými  blanami  obaleny,  od  sebe  odloupají,  aniž  b;  se  krá- 
jel', tu  obdržíme:  svrchu  udaný  „ořech"  — dále  t.  zv.  „díl  říz- 
kový.“  totiž  na  řízky  nejlépe  se  hodící,  tlustší  též  na  vnitřní  straně 
na j)ro ti  ořechu  se  nalézající  sval  — a konečně  tak  zvaný  „malý 
ořech,*1  kterýžto  tvarem  velkému  ořechu  se  podobá  a pro  svou 
zvláštní  šťavnatost  velmi  chválí,  a proto  v lepších  kuchyních  na 
(fritandeau)  potřebuje. 

Ořech  z telecí  kýty  hodí  ee  taktéž  na  frikando ; kule  pak 
z hovězí  na  dušenou  pečeni. 

Z vrchní  části  telecího  masa  od  ocasu  vyberou  se  při  dresi 
rování  všecky  kůstky,  načež  se  čistým  špagátem  sváže,  aby  podr- 
žela původní  podobu. 

TeUcí  nožičky  se  opaří,  očistí  z chloupků  a pakli  třeba  i opálí, 
někdy  kosti  z nich  vyjmou,  načež  na  ch  íli  se  vloží  do  BUideué 
vody  j potom  die  předpisu  vaří  atd. 

Telecí  hlava , má  li  se  vařiti  v celosti,  omyje  se  a dobře 
očistí,  je* i třeba  i opálí  a vloží  pak  na  chvíli  du  studené  vody. 
Když  se  v)  udala,  rozřízne  se  prostředkem  po  délc3  oi  krku  až  k 
spodnímu  p}sku,  ntčež  kůže  z obou  stran  se  ostrým  nožem  odehne 
a mapo  od  kosti  odloupne,  čedst  vylomí  jakož  i nesní  křupka 
e pol  vice  odsekne,  uši  velmi  dobře  vyčistí,  oči  vyloupají  (někdo 
považijti  oči  za  iahŮJku  a proto  je  nechává  v hlavě),  z jazyku 
i paa a se  kůže  oškrábe.  (Vůbec  jakákoliv  hlava,  vařili  se 
v Celosti,  musí  se  velmi  dobře  v uších,  nose  i hubě  vyčistiti). 

li  aia  £c  pa  i uuijjc.  iiaííc  CitlOiiOVOli  bUVOU,  Z&VázČ  UU  (ihrUSu, 

pevn  u tkanicí  otočí  a za  šmičku  na  silnou  vařečku  zavěsí  do  hrnce 
tak,  aby  ubrus  dna  se  nedotýkal.  V kuchyň  ch  mají  oji  Yaření  hlav 
nebo  šunky  zvláštní  nádobu  s vložkou. 

Když  se  klade  hlava  do  ubrusu,  upozornit!  třeba  ještě  na  to, 
aby  uši  k ní  dobře  přilehly  a při  vaření  se  neru zbořily. 

Nebo  se  může  hlava  k vůli  snadnějšímu  v\ čistění  rozpůliti, 
načež  jazyk  se  v) lízne,  mozek  vyjme,  kosti  ostrým  nožem  opatrně 
vy  krájejí,  aby  se  maso  r.eroziřepalo  a potom  každá  polovice  hlavy 
na  tři  díly  rozdělí  tak,  aby  ona  fcásť,  11a  níž  j*ou  uši,  vypidla 
úplně  Č.verhranná,  poněvadž  takto  potom  jednotlivé  díly  mnohem 
úhledněji  se  nechají  na  mísu  srovnati. 

Uši  se  při  kraji  nůžkami  trochu  vyzoubkují,  aby  úhledně  vy- 
padaly. 

Na  tentýž  způsob  vaří  se  i hlava  vepřo/á  v celosti,  jen  ža  se 
na  čele  nařízne,  aby  kůže  nepopukala. 
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Krájení  žeberních  řizkň  čili  koteletek. 

Tyto  řízky,  na  něž  musí  býti  maso  velmi  dobré,  křehké  a od- 
leželé, ne  však  ale  z příliš  těžkého  telete,  krájejí  se  z kraje  od 
hřbetu  (carré)  až  ku  špici  žeber.  Nejprve  se  opatrně  odřízne  po 
délce  hřbetní  kost  od  masa  tak,  aby  zůstalo  jen  pouze  maso  a že- 
bírko, ostatní  pak  kcBti  se  vyřežou.  Žebry  mají  se  tak  daleko  od- 
seknout], aby  jich  asi  na  7 cm.  při  mase  zůstalo. 

Nad  žebra  mi  leží  maso  ve  dvou  vrstvách,  z nichž  to  spodní 
právě  se  bé  fa  na  jmenované  žeberní  řízky,  kdežto  vrchní  vrstva  je 
tenká  a masa  tuhého  a od  spodní  vrstvy  pouhou  mázdrou  oddě- 
lená. Proto  se  tato  vrchní  vrstva  obyčejně  od  spodní  oddělí  a uří- 
zne a v ku:hyni  jinak  upotřebí. 

Takto  upravené  žebry  se  obyčejně  nemyjí,  ale  toliko  jen  čis- 
tým šatem  vylrou,  pak  položí  na  prkénko  a krájí  z nich  na  prst 
tluBté  řízky  tak,  aby  se  každá  jednotlivá  žebra  i s masem  nad  ní 
se  nacházejícím  odííz'a,  Čili  kolik  jest  žeber  v mase,  tolik  se  udělá 
řízků.  Pr vnější  4 nebo  5 ol  ledviny  jsou  lepší,  tučnější  — kdežto 
ostatní  2 neb  3 dále  ke  krku  nejetu  tak  masité  ani  šťavnatá  Kdyk 
jsou  všecky  řízky  nakrájeny,  potom  se  tlustá  kůže  (mázdra)  na 
Žebrách  as  na  prst  široko  rozřízne  a sloupne,  jakož  i všecky 
blány,  mázdry  a šláchotiny  odstraní,  žebry  pak  na  konci  asi  na  pa 
lec  daleko  čhtfi  oškrábou,  aby  řízky  za  ně  se  bráti  mohly,  aniž 
by  bylo  třeba  masa  se  dotknou  ti. 

Kdyby  byly  řízky  třeba  z většího  telete,  ale  málo  masa  na 
nich,  anebo  z místa  blíže  ku  krku,  tu  se  na  jednu  koteletku  brá- 
vají dvě  žebry,  z nichžto  toliko  jedna  ee  ponechá,  druhá  pak  vy- 
řízne. 

Takto  po  dvou  žebírkách  se  z pravidla  řežou  koteletky  z jeh- 
něčího, nebo  Bkopového  masa  a i ze  srnce ; tento  však  nesmí  i ýti 
starší  jednoho  r<ku,  sice  nejsou  dobré. 

Krájí  li  se  koteletky  o něco  silnější,  aby  na  nich  bylo  více 
masa,  a vyj  mou- li  Be  z nich  i žebry  zcela,  jmenují  se  koteletky 
bez  kosti u — (Entre  cote).  Tyto  krájejí  se  také  z hovězího  masa  na 
3 — 4 cm.  tlusté,  při  Čemž  loj  i mázdry  se  odřežou. 

Aby  koteletky  byly  křehké  a aby  potom  na  ohni  nenabubřely, 
musí  se  dříve  naklepati.  Každá  jednotlivá  se  vezme  levou  rukou 
za  žebírko,  položí  na  špalek  a několikrát  na  ni  paličkou  klepne, 
avšak  tak,  aby  se  maso  od  žebry  neodrazilo.  Při  naklepávání  omáčí 
se  palička  ve  Btudené  vodě,  aby  se  na  maso  nelepila.  Potom  se 
koteletky  ještě  hřbetem  kuchjňského  nože,  nebo  sekáčku  dobře  na- 
sekají, aby  b)Iy  skoro  jako  kaše,  nařež  pěkně  se  urovnají  asi 
ztlouští  malíku,  při  čemž  se  musí  stále  do  hromady  tlačili  a ma- 
čkali, aby  pak  při  pečení  nebo  smažení  se  nerozpadly. 
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Koteletky  bez  kostí  se  při  naklepá  vání  rovnají  v podobu  po- 
dlouhlé hrušky. 

Na  naklepávání  koteletek  mají  ve  větších  kuchyních  zvláštní 
nože,  jímžto  cvičený  kuchař  jedinou  toliko  ranou  dovede  koteletku 
dostatečně  naklepati. 

Mají  li  se  koteletky  péci  v papíru , musí  se  u pra  viti  o něco 
menší  a tenčí  než  jak  obyčejně;  na  takové  má  býti  maso  zvlášť 
dobře  oileželé. 

Při  dušení  koteletek  mohou  se  k nim  přidati  i zbytky  masa 
ft  odřezky  z nich,  aby  šťáva  byla  silnější;  pakli  se  ale  koteletky 
pekou  nebo  smaží,  mohou  se  odřezky  tyto  použiti  třeba  na  zadě- 
lání, nebo  na  guláš,  ovšem  jen  pro  domácnost,  nebo  na  některou 
duseninu. 

Mají  li  se  koteletky  nadívati.  nenaklepávajf  se,  ale  uvnitř  roz- 
poltí tak,  aby  se  do  nich  utvořil  otvor,  aniž  by  až  ku  kraji  nožem 
se  zajelo,  načež,  když  nádivka  se  do  nich  dala,  se  zašijí  a urovnají 
taktéž  v podobu  podlouhlé  hrušky. 

Koteletky  ze  zajíce  a králíka  dělají  se  z masa,  jež  leží  na 
hřbetě  po  obou  stranách  obra  15  a cizím  jménem  zhusta  „fiiet4*  se 
nazývá.  Nejprve  se  s něho  podkožní  blány  sejmou  a potom  maso 
pozorně  od  kostí  odloupne.  Na  to  se  z něho  přes  přič  nakrájejí  na 
dva  prsty  široké  kousky  a naklepou  jako  jiné  koteletky.  Do  každé 
takové  koteletky  vstrčí  se  pak  jedno  čisté  oškrabané  zaječí  žebírko 
a nechá  koncem  asi  na  palec  vy  ční  váti. 

Řízky  (filets)  krájejí  se  buďto  z kýty,  nebo  ještě  lépe  ze  bví- 
Čky;  anglické  řízky  ( bceýsteaks ) pak  vždy  jen  ze  svíčky.  Řízky 
z masa  telecího  (Tranches  de  veae)  krájejí  se  z kýty  vedle  ořechu 
na  prst  tlustě.  Nebo  se  krájejí  na  dva  prsty  tlustě  (Vealsteak). 
Maso  na  řízky  krájí  se  přes  přič  (přes  líto)  a Šikmo  na  kousky 
ne  pod  2 centimetry  tlusté,  všecky  kůžičky  a mázdry  se  ořežou, 
načež  řízky  se  dobře  naklepají,  a potom  buď  do  kul&ta  nebo  po- 
dlouhlá urovnají.  V Ar  glicku  nechávají  na  řízcích  co  možná  všechen 
tuk,  a poněvadž  tak  zvaný  nbifstek“  jest  nejlepší  jen  z m;sa  od- 
leželého — proto  jest  dobře  nechati  je  v letě  asi  3,  v zimě  pak 
alespcň  6,  nejlépe  až  14  dní  odležeti.  Můžo-li  to  býti,  má  se  maso 
na  řízky  teprv  před  potřebou  z kusu  vyříznouti,  aby  před  Časem 
krev  a Šťáva  z něho  ne  vy  prýštila. 

Někdy  krájejí  se  ze  svíčky  řízky  tlustší,  než  jsou  tak  zvané 
anglické;  nikdy  však  tloušťka  jich  nesmí  přesahovat]  4 centimetry. 
Ostatní  se  jako  tenké  řízky  upravují.  Řízky  tyto  jsou  ve  Francouz- 
sku známy  pod  jménem  „Pilet  Valois *;  jsou  li  tenčí,  až  na  l1/* 
centimetru  silné,  a potem  se  rozdělí  na  řízky  as  5 centimetru  ši- 
roké a po  krajích  zakqlatí,  jmenují  se  nEscalopes.m 
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Tyto  rovnají  se  potom  na  míse  trochu  jeden  přes  druhý  jako 
schůdky  (escalier),  odkudž  i jejich  jméno. 

Krájejí  li  se  řízky  z kýty  od  ocasu  a sice : 1 8 cm.  dlouhé 
12  cm.  Široké  a 2 cm  tlusté,  jmenují  se  nRumpsteaks ,u 

Na  řízky  špikované  (Crenadim)  krájejí  se  8 cm.  dlouhé.  7 
cm  široké  a 2 cm.  tlusté  v podlouhlé  podobé  hrušek  (ne  do  čtver- 
hranu;. 

Na  řízky  zavinuté  (Rculade  — Poupiettes)  krájí  Be  maso  asi 
na  urs:  tlusté,  avšak  o něco  vétŠí  než  na  objČejné  řízky,  asi  na 
7 — 8 cm.  dlouhé  a 4 cm  široké  a tohkté;  tli  sté. 

Na  telecí  krájejí  se  ze  spodníto  dílu  telecí  kýty,  a jak  při 
krájeni  tak  i při  klepání  musí  st  hditi  tak,  aby  Utřily  podlouhlý 
ésierhran- 

Potorn  se  pozorně  hřbetem  nože  naklepou,  aby  byly  asi  jako 
stéblo  tlusté,  při  čemž  se  však  nesmí  potrhat!,  ničež  se  kladou  na 
plocho  na  čisté  pr  éiko  a pak  dle  předpisu  upravují. 

Na  rvhřnec  (Rcs  braten)  řežou  se  na  prst  tlusté  řízky  z hově- 
zího masa  ze  hřbetu,  kostí  odříznou  a i vrchní  tenká  vrstva  masa 
•(pikdce)  se  sejme.  Někde  tuto  vrchní  vrstvu  na  řízcích  nechávají, 
aby  byly  masitější,  pa  o ale  se  tato  musí  velmi  dobře  popichati, 
aby  potom  při  úpravě  se  nesuirstila.  Konečné  se  řízky  hřbetem 
nože  naklepou,  aby  dodaly  podobu  velkých  kulatých  lívanců  a pak 
dálo  dle  předpisu  upravují. 

K zadělávání  na  tak  zvané  ragiut  nebo  na  kyslinku  (fiikassées) 
kraji  maso  na  st« iné  kusy  dle  vůle  a potřeby  velké,  k.  p.  asi 
nu  5 centimetrů,  buďco  do  podlouhlá  nebo  do  čtyř  hra  i-  Nebj  mo- 
hou se  tyto  hrany  poněkud  příkrojiti,  a kouskj  jsou  pak  skoro 
kulaté- 

Na  jemné  míšeninky  (Petits  R.  gouts)  1 ráji  se  maso  na  malé 
koutky,  jak  bude  v dotyčných  předpisech  udáno. 

Telecí  křupky  (Tendrons)  slově  na  hrudí  dlouhá  článkovitá 
fcvsf,  s nížto  žebry  jsou  spojeny;  nikdy  však  se  k ní  nemají  přibí- 
rati  též  části,  jež  obsahují  skutečné  kosti. 

Aby  křupky  tjto  snad  lěji  se  nechaly  upraviti,  spířoje  (blan- 
fiujp)  se  prv©  hrudí,  aby  stali  to,  načež  ve  studené  vodě  se  ochladí. 
Pitom  se  čistě  osuší  a pak  křupky  na  tom  místě,  kde  Žebry  konM, 
po  své  celé  délce  se  odříznou  Poněvadž  ale  jest  na  nich  málo 
masa,  proto  se  k nim  šikmo  přikrojí  také  něco  masa  ze  žeber,  na 
to  pak  všecky  blány  a mázdry  z nich  oistraní.  Tyto  křupky  se  po- 
tom buď  dle  článků  rozřežou  na  12  až  15  stejných,  asi  na  půl 
prstu  tlustých  kousků,  které  je.  tě  p3  stranách  opatrně  se  zarovnají. 
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aby  byly  co  možná  kulaté ; nebo  se  celý  tento  kus  rozřízne  přes 
přič  na  dva  díly  — dle  toho  jak  zní  předpis. 

Mají-  li  se  křupky  vy  máčet  i,  nesmí  se  před  krájením  spafiti, 
aby  krev  v nich  obsažena  se  nesrazila,  protože  by  pak  špatně 
bělely. 

Selátko . Při  dre&irování  selátka,  když  se  dle  předpisu  uvnitř 
osolilo  a okořenilo,  dává  se  pak  do  nčho  ještě  buďto  skýva  chleba 
nebo  celé  žeroličky,  anebo  vyplní  se  bříško  čistým  papírem,  což 
se  dělá  proto,  aby  při  pečeni  neproláklo.  Zadním  otvorem  i rostr- 
kává  se  též  fcistý  rožníček  anebo  dřevěný  ěpeyl  a£  k rýpá  ku.  aby 
sele  zůstalo  rovné  a při  pečení  se  neskroutilo.  Při  pečení  na  roži  i 
není  toho  ovšem  třeb%  protože  se  mu  provlíkne  skrz  rýpák. 

Potom  se  otvor  od  kuchání  Čistě  zašije,  načež  se  selátku 
přední  nožičky  ohnou  tak,  jako  by  klečelo,  a aby  tuto  podobu  po- 
držely, připíchnou  se  tenkjm  špej  kein  k tělu;  totéž  učiní  se  i také 
na  zadních  nohách,  když  byly  prve  co  nužná  v přirozenou  pclohu 
k tělu  ohnuty. 

V zadu  nad  kýtkou  se  na  kůži  prořízne  dvěma  řezy  a&i  jako 
malík  úzký  a též  tak  silný  preužek,  kterýžto  bc  pak  podebere  a 
pod  něj  ocásek  sekta  pro  líkne  a tak  připevní.  Do  otvorů  očních 
vstrčí  se  po  opařené  mandli.  Takto  potom  se  telátko  (nepečeli  se 
na  rožni)  hřbetem  vzh&ru  pcíoží  na  pekáč  na  čisté  loučky  . Na 
oeška  a ocásek,  aby  se  při  pečení  neopálíly,  udělají  se  kornou tky 
z pomtštěného  papíru  a pak  nití  přivážou;  při  depekání  musí  Be 
však  sejmouti,  aby  dostaly  barvu  jakc  ostatní  povrch  kůže. 

Do  huby  postaví  se  špejlek,  aby  potom  po  upečení  mohlo  se 
uju  místo  toho  tam  dá  ti  pul  citronu. 

Nebo  se  zadní  nožičky  hezky  k tělu  přitlačí,  a aby  tak  zů- 
staly, připíchnou  se  ápejlkem,  kterýžto  na  přič  skrz  ně  se  prostrčí. 
Potom  se  podle  hlavy  skoro  u samého  krku  po  kažťé  straně  d ma 
řezy  na  kůži  přeřízne  asi  na  prst  širo  ý a na  půl  druhého  palce 
dlouhý  proužek  jako  pentlička,  ktřerýzt)  se  pak  prstem  podebere 
tak,  aby  oba  konce  proužků  s ostatní  kůží  úplně  spojeny  zůstaly. 
Pod  tyto  proužky  zastrčí  se  pak  přední  nožičky  co  možná  daleko. 
Rozumí  se  samo  sebou,  že  onen  proužek  kůže  oproti  nožičkám 
přes  přič  prořfznouti  se  musí,  ponPvadž  by  tam  jinak  podvlíknouti 
se  nemohly.  Ocásek  se  taktéž,  jako  svrchu  udáno,  za  kůžičku  za- 
strčí a na  něj  a na  ouška  se  přivážou  kornoutky. 

Dres' ro vání  drůbeže. 

Kuřeti  vslr6f  se  otvorem  na  kuckání  do  vnitř  ukazováček, 
pravé  ruky  a pabem  z ven5i.se  kobylka  do  vnitř  vtlačí,  vylomí  a 
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pak  vyndá,  což  se  dělá  proto,  aby  dostalo  úhlednější  (kulatější)  po- 
ďobu. 


Křidélka  se  založí  na  záda.  Potom  se  káře  položí  na  znak, 
stehýnka  m vetlačí  hezky  nahorn  k prsům  a levou  rukou  pevně 
přidrží,  kdežto  pravou  rukou  se  zatím  propíchne  špejl  při  stehně 
u pravé  strany,  načež  hlava  kuřete  se  otočí  a podvlíkne  pod  levé 
křídlo  a potom  špejl  oběma  stehny  na  veskrz  prostrčí  tak,  aby 
i hlava  takto  spolu  se  připevnila,  což  nejlépe  se  stane,  když  tentýž 
skrze  oba  oční  důtky  projede.  Při  tom  musí  býti  prsa  kuřete  co 
možná  vydutá,  aby  úhledně  vypadalo.  Dole  pak  u otvoru  břišního 
se  jedna  strana  špejlem  propíchne,  obě  nožičky  k němu  připojí  tak, 
aby  přes  ně  druhou  stranou  bříška  se  prostrčil  a tak  vnitřek  ku- 
řete uzavřel,  aby  při  pečeni  pak  nevyschlo.  Někde  dávsgí  z téže 
příčiny  do  vnitř  kuřeti  těž  játra  a dobře  vyčištěný  žaludek. 

Nebo  se  jehlou  na  dresirování  nohy  připíchnou  k zadečku  a 
nití  pevně  přivážou  a otvor  břišní  sepne  Špejlem. 

Nebo  se  hlavička  pod  křídlo  nezastrčí,  ale  i s krkem  do  ko- 
lečka stočí  a připíchne  do  důlku  prsního  (volete),  při  Čemž  však 
maso  na  prsou  popíchati  se  nesmí. 

Nebo  se  koře  ještě  takto  urovnává: 

Do  velké  jehly  na  dresirování  n&vlíkne  se  bílý  špagát,  jehla 
vrazí  kuřeti  u pravé  nohy  do  ohybu  stehýnka,  a toto  stlačí  poně- 
kcd  do  zadu,  aby  prsa  lépe  se  vydmula,  načež  se  píchne  trochu 
dále  ku  hřbetu,  aby  maso  na  prsou  se  neprorazilo,  a pak  jehla 
provlíkne  vnitřkem  kuřete  na  protější  stranu  hřbetu,  kdež  se  na 
tentýž  způsob  levou  nohou  v ohybu  stehýnka  opět  vytáhne.  Na  to 
hned  se  opět  píchne  jehlou  v ohybu  skre  levé  křídlo  a dále  vnitř- 
kem kuřete  na  veskrz  taktéž  v ohybu  do  pravého  křídla  a tam 
vytáhne.  Potom  se  jehla  vyvlíkne,  kuře  dobře  urovná,  aby  prsa 
byla  vydutá  a konce  špagátu  se  na  hřbetě  pevně  svážou  a co  z nich 
přebývá,  uřízne.  Konečné  se  propíchnou  obě  slabiny  (břišní  kůže) 
na  veskrz,  nožičky  pod  vlítnou  pod  špagát  a přitáhnou  k otvoru  na 
kuchání,  načež  se  konce  zavážou,  čímž  kuře  se  uz&rře,  aby  při 
pečení  uvnitř  nevyschlo. 

K smažení  se  mladá  kuřata  obyčejně  rozčtvrtí  a vše  černé 
uvnitř  vybere. 

Kapoun  se  špejlí  a urovnává  jako  kuře,  jen  že  se  mu  krk 
odsekává  a kobylka  se  nevyla muje,  nýbrž  jen  trochu  do  placata 
paličkou  sklepe,  jako  je  udáno  níže  při  ťápánu. 

Aby  drůbež,  jako : kure,  kapoun,  holub,  dostala  ublednou  kula- 
tou podoba,  mohou  se  nožičky  její  pozvolným  poši  no  váním  sem  tam 
co  možná  pod  kůži  těsně  k tělu  vtlačiti  a teprv  potom  zašpejliti. 
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Nadívá  li  se  některá  drůbež,  ta,  když  byla  na  prsou  pode* 
brána,  vstrčí  se  jí  v místo  jícnu  kousek  žemličky  nebo  chleba, 
aby  tudy  nádivka  nemohla  vnikati  do  vnitř,  načež  potom  vole  se 
naděje  (ne  zcela)  a zaváže. 

Holoubátka  se  upravují  jako  kuřata,  jen  že  ae  jim  nevylamnje 
kobylka : křidla  se  jim  založí  na  záda  a nožičky  k zadečku  při- 
kážou. Pakli  se  nadívají  do  volete,  naplní  se  toto,  když  bylo  pode- 
bráno, ne  zcela,  aby  při  pečení  nepuklo,  a potom  čiBtou  nití 
zaváže. 

Někdy  se  odseknuté  nožičky  z holoubátek  na  pařátcfch  při* 
krátí  a potom  opět  do  stehýnka  pro  okrasu  ( ? ) vstrčí  tak,  aby 
při  ohebu  stehenním  jenom  pařát ky  jako  korunky  (růžičky)  vy- 
čnívaly. 

Hrne  a kachní  se  při  kuchání  již  krk,  křídla  a nohy  usekaly. 
Nyní  pak  po  obou  stranách  otvoru  ke  kuchání  propíchne  se  nožem 
ještě  po  jednom  otvoru,  do  nichž  pak  konce  stehen  se  zastrčí. 

Byla  li  husa  nebo  kachna  při  kuchání  rozříznuta  u řiti  na 
přtČ,  udělá  se  mimo  právě  udané  dva  otvory  pro  nožky,  ještě  jeden 
v prostřed  na  konci  podbříšce,  skrze  nějž  se  pak  zadeček  Čili  huza, 
chustřice  (biskup)  provlíkne  a takto  uvnitř  uzavře,  že  ani  není 
žádného  špejle  zapotřebí. 

Bjla-li  ale  při  kuchání  rozříznuta  po  délce  nahoru  ke  kobylce* 
pak  se  zastrčí  nohy  jako  výše  udáno  — otvor  břišní  se  však  zavře 
špejlem  a tento  třeba  ještě  nití  připevní,  aby  při  pečení  nepovolil 
a drůbež  se  nerozevřela  a nevyschla.  Otvor  u krku  se  taktéž  buď 
zašije  nebo  zašpejlí. 

Ťopanu  se  při  dresirování  useknou  nohy  buď  pod  kolínky, 
anebo  jen  spodní  pařátky  čili  tlapky,  taktéž  i křídla  u těla  jako 
huse.  Nechqjí-li  se  ale  nohy  až  po  tlápky,  tedy  se  podrží  chvilku 
nad  ohněm,  aby  se  vrchní  kůže  nechala  odstraniti,  kterážto  potom 
hrubým  fiatem  se  odrhne. 

Máli  se  mu  kobylka  vylomiti,  aby  doBtal  úhlednější  podobu, 
poleží  se,  když  byl  oČÍBtěn,  na  záda  na  špalek  — na  prsa  se  mu 
dá  v kolikero  složený  šat,  načež  levou  rukou  se  pevné  drží  a pra- 
vou rukou  dřevěnou  paličkou  na  prs  .li  vysokou  kost  (kobylku)  ně- 
kolikrát klepne.  Potom  se  BÁhne  do  vnitř  a palcem  a ukazováčkem 
kost  vylomí,  k čemuž  jak  síly,  tak  i též  zručnosti  jest  zapotřebí. 

Potom  se  fopan  uvnitř  osolí  Nohy  se  mu  dolů  svážou  silnou 
nití,  Btehna  poněkud  vzhůru  k prsům  vytlačí,  a pak  na  veskrz 
tlustým  Špejlem  prorazí,  načež  otvor  od  kuchání  se  taktéž  zašpejlí. 
Nebo  se  špagátem  sešněruje,  jako  udáno  pfi  kuřatech,  že  je  úhled- 
nějš  a pevnější. 

Kůže  na  voleti  se  trošku,  as  do  pólu  prsou,  opatrně  podebere, 
aby  se  neprotrhla,  načež  se  naděje  a potom  nahoře  zaváže,  aby 
nádivka  nevy tekla. 
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Někdy  se  ťnpanu  kobylka  neijlaimije,  nýl  rž  toliko  dřevěnou 
paličko*  od  placsta  stluče,  což  ,hned  po  zabití  nejlépe  se  vykoná, 
dokud  ťopan  jest  jeUě  neošklubaný  a teplý;  neeim  se  však  nikdy 
opora inoi  ti  prve  v kol  kero  složený  šat  na  prsa  jeho  položití,  aby 
se  též  maso  neroztlouklo. 

Bažantům,  koroptvím,  divokým  kachnám , mladinu  tetřevu 
atd.  se  peří  ra  hlavě  pěkné  urovná,  zaobalí  do  papíru  a nití  za- 
váží. Bažantu  uřezává  se  také  hlava  hned  zi  syrová  a potom  k upe- 
čenému na  mísu  klade.  Na  místo  říznuté  přilepí  se  papírová  kru- 
Sinka,  ahy  to  bylo  úhlednější.  Nožičky  zbaví  se  jen  ponze  vrchních 
nehýikfi,  totiž  vrchní  rohovité  části,  což  při  opařed  nožiček  spolu 
s vrchní  jejch  pokožkou  zároveň  se  sloupne,  načež  spodní  čásť 
jich  směrem  k hlavě  ke  stehnům  se  ohne,  přitlačí  a tam  připevní 
— nebo  se  mohou  nechati  naraženy  a toliko  kříženo  se  přeloží  a 
přišpejlí.  — Divokým  kachnám  se  křídla  založí  na  záda,  nohy  se 
natáhnou  dolů  a tak  připevní  jako  u bažantů. 

Kvíčalám,  pakli  byly  vykuchány,  vstrčí  se  vyčištěný  žaludek 
a játra  otvorem  břišním  opřt  do  vnitř.  Nožičky  se  dole  tak  uřežou, 
aby  kulatý  klou1  ek  u kolínka  bylo  znát,  načež  zobáček  se  u ste- 
hýnka zapíchne.  — Nebo,  jak  v panských  kuchjních  to  dělávají, 
sehne  se  hlavička  kvíčaly  dolů  a obě  nožičky  se  zahnou  do  vnitř 
a prostrčí  proti  Bobě  skrz  oba  oční  důlky  — Nebo  se  jen  jedna 
nožička  prostrčí  skrz  oční  důlek  a drubá  za  ni  křižmo  zaklesne. 

Slukám  odseknou  se  křídla  až  na  jeden  kloubek,  a nehty  u 
noži  řek  odříznou.  Nohy  se  stáhnou  hezky  k tělu,  aby  pařátky  až 
k ohebu  stehennímu  přišly  a ostatně  zašpejlí  jako  kuřata.  Pod' 
pažděmi  prorazí  se  na  veskrz  otvor,  do  něhož  dlouhý  slučí  zobák 
se  zastrčí  — nebo  se  proBtrčí  skrz  obě  stehna,  aby  při  pečení  ne- 
okoral,  a potom  při  úpravě  na  tabuli  vytáhne  a směrem  vzhůru  na 
mísu  Btaví,  aby  každý  host  již  napřed  viděl,  jaiá  lahůdka  se 
přednáší. 

K dušení  určeným  slídám  zastrkává  se  zobák  také  napřed 
do  krku. 

Skřivanům , strnadům  a podobným  pf áčkům  se  hlavička  za- 
hne hi  ď pod  křídlo,  nebo  po  straně  až  k nožičkám,  načež  se  každý 
jednotlivý  ptáček  leninkým  lístkem  slaniny  pováže.  Nebo  se  zobá- 
ček zapíchne  jako  kvíčalám. 

Divokým  holubům  podrží  se  nožičky  nad  ohněm  a na  "Še 
strany  tak  dlouho  ohřívají,  až  se  teninká  kůžička  na  nich  nechá 
stá  hnou  ti,  po  čemž  zůstanou  pěkně  Červené.  Nyní  ae  nábytky  na 
nich  uřežou  a pařátky  tak  zarovnají,  aby  byly  všecky  stejné  dlou- 
hé. Potom  se  na  hořejším  stehně  na  vnitřní  straně  udělá  otvor,  do 
něhož  sirz  otvor  břišní  se  vstrčí  prst  (ukazováček)  a jím  přimě- 
řeně rozšíří  a tak  upraví,  aby  kolínko  1 spodní  časť  nožky  re  do 
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něho  vstrčí  ti  mohlo,  načež,  když  evrchní  kůže  do  svého  předešlého 
místa  se  stáhne,  celá  noha  vězí  v těle  a jen  pařátky  nad  ohebem 
stehenním  jako  kytička  vyčnívají.  Taktéž  učiní  se  i také  s nohou 
druhou-  Ostatně  se  křídla  založí  jako  u domácích  holubů. 

Upravují  li  se  jako  nepravé  (falešné)  sluky,  uřežou  se  jim 
hlavy;  — jinak  ale  obyčejně  ee  jim  hlava  nechává  a toliko  jen 
Ipejlkem  po  straně  připíchne.  Někdy  se  jim  i kobylka  vylamuje. 

Řízky  z drůbežích  pr sítek  (Filet).  Mají  li  se  z drůbeže  úpra- 
vo váti  řízky,  koná  se  to  takto : Kůže  na  kobylce  se  prostředkem 

po  délce  rozřízne  a na  obě  strany  přes  prsa  stáhne.  Potom  se 
stehna  odehne u,  aby  k prsíčkóm  byl  volný  přístup,  načež  se  tyto 
ostrým  tenkým  nožem  opatrně  z prsní  kosti  sloupnou.  Zapíchne  se 
totiž  špička  nože  při  pravém  stehně  na  konec  kobylky  a podle  ní 
vede  a t ku  kloubu  křidelnímu  a tak  všecko  maso  s ^rsou  sloupne. 
Na  tentýž  způsob  sejmou  se  pr&íčka  i také  na  druhé  straně.  Práce 
tato  není  snadná  a vyžaduje  dovedné  ruky. 

Každé  2 těchto  prsíček  má  dvě  vrstvy  masa : vrchní  jest  větší, 
spodní  pak,  jež  přiléhá  těsně  na  kobylku,  jest  menší.  Obě  tyto 
vrstvy  jsou  spojeny  tenkými  mázdrami  a pevnou  šlachou,  kteréžto 
velmi  pozorně  se  musí  odejmout!,  aby  obě  vrstvy  od  Bebe  se  od- 
dělily. 

Takové  řízky  mohou  se  upravili  též  ve  způsobu  koteietek,  pod 
jménem  „žiboletky"  (Gibolettes).  Prsička  sejmou  se  & kobylky  na 
právě  udaný  způsob,  jen  že  obě  vrstvy  masa  se  od  sebe  neodděl  ují, 
nýbrž  pohromadě  nechávají.  Křidélková  kost,  z níž  to  se  toliko  jen 
špička  odsekne,  se  při  nich  nechá,  a čistě  oškrábe,  aby  zastupovala 
jako  místo  žebírka.  Potom  se  maso  takto  ve  způsobu  koteietek 
upravené  naklepe;  musí  se  však  dáti  pozor,  aby  se  od  kostky  re- 
ed  razilo. 

Upravují  li  se  z prsou  k Břecích  nebo  bažantích  řízky  nebo 
koteletky,  tu  z pozůstalých  stehýnek  lze  udělati  samostatné  jídlo. 
Na  takovouto  potřebu  se  stehýnka  oddělí  od  kostry,  při  čemž  se 
musí  hleděti,  aby  vypadla  co  možná  velká  a kulatá.  Noha  se  pak 
nad  kolíikem  odsekne,  a toto,  jakož  i pařátky  na  ní  přiřežou.  Po- 
tom ještě  obě  stehenní  kosti  se  vyjmou,  a za  tou  příčinou  nařízne 
se  stehno  po  délce  na  vnitřní  straně,  kudyž  pak  kosti  se  od  masa 
oddělí  & vyberoi.  Maliní á kůstka  (křupka)  v ohybu  stehna  se  tam 
musí  ne vhatl  poněvadž  by  se  jinak  kůže  i z věnčí  porušiti  musela. 
Když  takto  kosti  j«>u  vybrány,  vstrčí  se  přneknutá  nožička  v místo, 
kde  lež  koiínko  zase  zpět  do  vnitř,  aby  jako  při  koteletkách  že- 
berní  kůstku  (žebírko)  nahraiila. 

Kfiíe  se  potom  do  kola  přiřízne,  do  vnitř  přes  maso  přehne 
a toto  trochu  uožem  naklepe,  aby  stehýnka  dostala  kulatou  a úhled- 
nou podobu. 
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Mají  li  se  takto  kostí  zbavená  stehýnka  nadívat],  nesmí  se 
vrchní  kůže  nikdy  proříznout].  Potom  se  kůže  pěkně  do  kulata 
přirovná  & jehlou  koltm  na  niť  nabere  jako  do  záhybů,  na  to  ná- 
divkou naplní,  pak  niť  slábne,  aby  se  otvor  uzavřel,  a stehýnku  se 
dá  do  kula  ta  pplostěná  podoba- 

Na  mísu  rovnají  se  pak  stojino  do  kulata  poněkud  nakloněně 
jako  do  věnce,  při  Čemž  pařátky  do  vnitř  se  obrací.  Tomuto  způ- 
sobu rovnání  říká  se  zhusta  cizím  jmenem  „au  miroton*  dte  vliŠ- 
akého  slova  „mirondone"  — * do  věnce  rovnati. 

Velmi  hezky  vypadá  takovýto  věneček  z kuřecích  etehen,  když 
se  místo  přiseknutých  pařátků  vstrčí  do  každého  stehýnka  račí 
klepeto  a nechá  vyčnívali,  načež  při  rovnání  na  mísu  se  tak  staví, 
aby  vrchem  se  dotýkala  a takto  krásný  Červený  věneček  utvořila. 
Klepeta  musí  však  býti  vždy  Btejná,  totiž  buď  jen  pravá  nebo  jen 
levá,  jinak  by  to  bylo  neúhledné. 

K obyčejnému  dušení  vyjme  se  ze  stehýnek  jen  velká  kostka, 
a když  se  odusila,  potíží  se,  potom  úhledně  okrojí  v podobu  hru- 
šky, a vrchní  díl  kostky  při  sek  ne,  aby  se  udělalo  jako  držadlo,  a 
pak  dále  upraví. 

Kote  Útky  s holoubat  dělají  se  takto:  Holoubata  rozpůlí  se, 

všecky  kostičky  vyberou,  vyjímaje  kost  stehenní,  která  se  v pólu 
přisekne  a tak  upraví,  že  jako  za  kůstku  žeber  ní  slouží.  Ostatně 
se  maso  tak  urovná,  aby  dostalo  podobu  koteletek. 

Na  ky simku  (fricassée)  dresiruje  se  kuře  takto:  Když  bylo 

očištěno,  položí  se  na  záda  krčkem  obráceně  k tomu,  kdo  je  krájí, 
načež  se  po  obou  stranách  řízne  dole  od  Špičky  kobylky  až  nahoru 
ke  kloubu  křídel nímu.  Potom  se  kuře  otočí  a obě  stehýnka  od  těla 
oddělí,  spodní  fásti  nožiček  v kolínku  odseknou  a nehýtky  na  nich 
od  krojí.  Na  to  se  odřízne  krk,  a i křídla  v druhém  kloubu  odsek- 
nou; třetí  pak  kloubek  zůstane  spojen  s prsíčk&ma  a s nimi  záro- 
veň na  obou  stranách  se  vyjme,  při  Čemž  kostka  krční  (vidličky, 
sáňky)  se  rozpoltí.  Ostatní  maso  ze  zad  a břicho  se  taktéž  jako 
prsíčka  rozkrojí  každé  v prostřed,  krček  pak  na  přič  v pólu  pře- 
řízne. Takto  se  kuře  rozdělí  na  14  kousků,  při  čemž  se  musí  dobře 
na  to  hleděti,  aby  na  každém  kousku  příslušná  kůže  zůstala  a 
prsíčka  se  neporušila,  poněvadž  jinak  by  to  bylo  neúhledné. 

Má-li  býti  kyslinka  velmi  bylá,  musí  te  mimo  to  i všecko  Černé 
uvnitř  z kuřete  v)  brati,  poněvadž  by  se  pak  omáčka  od  toho 
zkazila. 

Někdy  se  prve  blanšuje  — nebo  i dušená  se  teprv  pokrájí, 
jak  svrchu  udáno. 
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Dresirování  ryb. 

MiíjMi  se  ryby  vařiti  nebo  péci  v celosti,  sváže  se  jim  huba 
číbíou  tkanici  nebo  špagátem,  aby  se  neotevřela,  což  by  potom  ne- 
úhledně  vyhlíželo.  Do  břicha  dají  se  tři  tenké  loučky  a o strany 
oprou  tak,  aby  ryba  byla  jako  ote  zřená,  Čímž  se  pak  při  vaření 
nebácí  a potom  též  lehčeji  nechá  na  mísu  postaviti  (loučky  ovšem 
prve  se  vyndají). 

Vaří  li  ee  Iosob  v celost*,  vstrčí  se  mu  do  huby  kousek  dřívka 
a sváže,  načež  při  dávání  na  stfil  se  vyndá  a místo  něho  dá  tam 
kousek  citronu  nebo  zelené  petržele. 

Pečeti  se  z větší  ryby,  k.  p.  z většího  kapra,  jen  polovic, 
připevní  se  z lehká  na  dlouhý  špejl,  aby  se  při  pečetí  neskroutila. 

Št  ka  stočí  se  též  někdy  do  kola  tak,  že  se  jí  vstrčí  ocas  do 
huby  a tam  špejlkem  připíchne. 

Lupiči,  má  li  se  upravovat!  stočená  do  kotouče,  propíchne 
se  ocas  jehlou,  v níž  jest  navlíknut  čisty  fipugét,  a pak  protáhne 
skrz  obě  oči  a takto  ocas  k hlavě  přiváže. 

Aby  kůže  na  rybě  při  vaření  nepopukala,  udělají  se  na  ní 
po  obou  stranách  ostrým  tenkým  nožem  zářezy  směrem  od  hřbetu 
k břichu,  při  čemž  se  drží  nůž  od  levé  strany  k pravé  nakloněný, 
aby  káže  spíše  se  podřízla  než  rozřízla,  a ryba  na  úhlednosti  ne- 
utrpěla, Zářezy  udělají  se  asi  na  4 cm.  od  sebe  a l1/,  cm.  dlouhé, 
což  se  v kuchařství  jmenuje  * čišelo  vá  ní.  “ 

Má  li  se  ryba  vařiti  na  modro,  nesmí  se  při  dresirování  ru- 
kama dotýkat  i,  nýbrž  jen  za  oči  bráti,  protože  by  potom  špatně 
modrala. 

Když  se  potom  ryba  má  dáti  na  stál,  nesmí  se  ovšem  špagát 
nebo  špejl  v ní  zapomenouti. 

Ouhoř , vaří- li  neb)  pečeti  se  v celosti,  stočí  se  ve  způsobu 
šneku  do  věnce  tak,  aby  hlava  byla  v prostřed. 

Nebo  se  krájí  ryba  přes  přič  šikmo  na  kusy  dle  libosti  velké, 
jež  se  potom  rozpálením  hřbetní  kosti  ve  dva  díly  rozdělí,  anebo 
je-li  ouhoř  malý,  nechají  se  v celosti.  Toto  dělá  se  obyčejně,  ne- 
máme-li  přiměřeně  velké  nádoby  na  vaření  ryb.  v celosti.  Po  uva- 
ření srovná  se  ryba  v původní  podobu,  k čemuž  ovšem  jest  jisté 
zručnosti  zapotřebí.  — Také  nechá  se  takto  lehčeji  poznati,  kdy 
jest  ryba  dost  vařena. 

Při  krájení  ouhoře  na  kusy  ipusí  pamatovati,  že  se 

při  vaření  smrskne,  aby  pak  kousky  nebylými  ale.  f t 

11* 
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Někdy  se  celá  ryba  prve  po  délce  prostředkem  rozpůlí,  a 
pak  teprv  každá  polovice  na  libovolně  velké  kusy  krájí.  Mají  li  se 
tyto  kusy  péci  v másle,  nebo  na  rošti,  vyjme  Be  hřbetní  kost,  jakož 
i žebry. 

Při  rozsekávání  kapra  musí  se  nechati  při  hlavě  hezký  kou- 
sek masa,  poněvadž  kapr  jest  nejlepší  od  hlavy,  kdežto  štika  opět 
od  ocasu  se  chválí 

Má- li  se  kapr  upravovati  na  černo,  vyjme  se  mu  z každé  po- 
lovice hlavy  třihranný  placatý  „zub,*  poněvadž  dodává  omáčce 
hořké  příchuti. 

Při  rozkrajovánf  Čerstvé  tresky  (Kabeljau)  uřízne  se  hlava  a 
ocas  ne  příliš  zkrátka,  a prostřední  díl  se  kraji  asi  na  2 až  3 prsty 
široké  kusy.  Hlava,  jež  mnohým  jest  lahůdkou,  rozkrojí  se,  není-li 
příliš  veliká,  jen  ve  2 díly. 

Ocas  čerstvé  tresky  a i podobných  ryb  se  na  některou  potřebu, 
k.  p.  k smažení,  odsekne  hezky  dlouhý  a někdy  i nožem  trochu 
zařeže,  aby  se  lépe  vypekl. 

Krájí-li  se  platejs  veliký  a po  i.  k vaření,  odřízne  se  oeaB  hez- 
ky dlouhý,  a hlava  tak,  aby  na  prst  široce  masa  při  uf  zůstalo,  a 
oba  kusy  utvořily  přiměřené  porce.  Hlavu,  ocas  a ploutve  považují 
mnozí  za  lahůdku.  Prostřední  díl  se  potom  ostrým  nožem  pomocí 
kladívka  pěkně  rozpěli  a na  kusy.  jak  velkých  třeba,  úhledně 
pokrájejí. 

Jak  se  ještě  zvlášť  některé  ryby  dresirují,  je  při  úpravě  Jich 
udáno. 


Řízky  a koteletky  z ryb. 

Na  koteletky  i sekané  hodí  se  výborně  štika,  poněvadž  má 
maso  tuhé  a suchopárné. 

Ryba  nařízne  se  po  délce  hřbetu,  načež  se  maso  opatrně 
b hlavních  kosti  sloupne.  Potom  se  menší  kostičky  velmi  pečlivě 
musí  vybrati,  při  kteréžto  obtížné  práci  zvláště  na  to  hieděti  třeba, 
aby  se  maso  neroztřepalo  a bylo  co  možná  úhledné,  a aby  žádná 
kostička  v něm  nezfistala. 

Z takto  očištěného  masa  krájejí  se  potom  z prostředku  řízky, 
buď  v podobě  a vtlkosti  řízků  telecích  neb?  kuřecích  prsíček  (fileta) 
nebo,  jsou-li  ryby  větší,  i v podobě  koteletek. 

Na  koteletky  krájejí  ss  trochu  tlustší,  asi  na  prst  Rozdíl 
mezi  řízky  z ryb  a koteletkami  jest,  že  se  při  řízcích  kráje jí  tenčí 
a bez  hřbetní  kosti,  kdežto  na  koteletky  se  hřbetní  kost  též  pro- 
řízne, aby  při  mase  zůstala. 
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Krájejí- li  se  řízky  v podobě  a velkosti  prsíček  z drůbeže,  jako 
k.  p.  z kambaly  nebo  lososa,  zapichuje  se  někdy  do  každá 
špičky  klepeto  z vařených  raků,  jež  se  však  musí  vžiti  vždy  toliko 
jen  z jedné  strany,  k.  p.  buď  pravá  klepeta  nebo  jen  levá,  aby  po- 
tom při  úpravě  na  stůl,  když  se  rovnají  na  mísu,  všecky  stály  kle- 
pety vzhůru  v rovném  směru  do  věnce,  což  velmi  úhledně  se  nese, 
jak  bylo  již  o tom  při  řízcích  z kuřat  povědfno. 

Na  řízky  zavinuté  (Roulade  Poupiettes),  po  způsobu  telecích  té- 
hož druhu,  krájí  se  maso  z větších  ryb,  k.  p.  z lososa.  Řízky  ta- 
kové musí  býti  stejně  velké  aBÍ  na  prst  dlouhé  a s polovici  tak 
éiroké.  Potom  se  pomažou  sekaninou,  pevně  zavinou,  a po  obou 
koncích  svážou,  aby  Bekanina  nevyběhla. 

Na  kyslinku  (fricassáe)  krájejí  se  ryby  na  dva  palce  dlouhé  a 
b polovici  tak  široké  kousky;  na  ragú  pak  čtverhrané. 

Před  úpravou  musí  se  každý  kousek  opětně  prohlídnout!, 
aby  v něm  snad  ještě  nějaká  kostička  nebyla  zůstala. 

Z malých  ryb  krájejí  se  řízky  dle  toho,  jak  to  jde,  k.  p.  na 
8 — 4 prsty  široké,  které  pak,  když  se  odkrojily,  vypadnou  i čtver- 
farané. 


Úprava  knédlíčků  ze  sekaného  masa. 

Sekaniny,  dle  předpisu  na  knedlíčky  upravené,  nabere  se 
vrchovatá  lžíce,  buď  malá  kávová  nebo  velká,  dle  toho,  jak  velké 
knedlíčky  se  mají  dělati,  načež  nožem  se  vrchem  uhladí,  a pak 
jinou  lžící  podebere  a vyloupne,  při  čemž  podotknouti  třeba,  že  jak 
lžíce  tak  i nftž  musí  se  pokaždé  prv  omočiti  v horké  vodě.  Lepší 
však  jsou  na  to  dvě  zvláštní,  stejné  kulaté  lžičky.  • 

Práce  tato  jest  časem  dosti  obtížná,  dle  toho,  z čeho  knedlí- 
čky  se  dělají.  Při  tom  třeba  té  opatrnosti,  aby  se  z počátku  moc 
netlačilo,  nýbrž  znenáhla,  poněvadž  přílišným  tlačením  stávají  se 
knedlíčky  placatými,  a tlačí- li  se  opět  málo,  nejsou  dost  pevné, 
aby  držely  pohromadě.  Mimo  to  musí  se  dáti  pozor,  aby  při  přen- 
dávání  ze  lžičky  na  lžičku  pravidelně  se  obracely. 

Potom  kladou  se  na  čisté  prkénko  nebo  talíř  podle  sebe,  ne 
ale  na  sebe,  a pak  dle  předpisu  bud  vaří  nebo  smaží. 

Někdy  se  jen  rukama  ve  studené  vodě  omočenými  dělají  kne> 
dl  íčky  buď  zcela  kulaté,  as  tak  velké  jako  lískové  oříšky,  nebo  po- 
dlouhlé po  obou  stranách  poněkud  do  špičky,  anebo  i točené  v po- 
době mušliček.  Některé  se  jen  lžičkou  odkrajují  a přímo  zavaří, 
kterýmžto  říkají  Bnočky.“  Krájeti  se  musí  co  možná  stejné,  a před 
každým  krojením  potřeba  lžičku  v polévce  ohřátí,  aby  potom  kne- 
dlíček  do  ní  lehce  pustil  Při  zaváření  buďto  do  vody  nebo  polívky 
jnuBÍ  se  každý  knedlíček  i se  Lžící  do  ní  potopiti  a tam  teprv 
vyklopili. 
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Placičky  atd . se  sekaného  masa  (Escalopes)  dělají  86  takto  :* 
Velká  vařečka  posype  se  prosÁtou  Žemličkou,  načež  se  sekaniny 
tolik  na  ni  vtlačí,  co  i by  se  utvořila  podlouhlá,  na  palec  tlustá, 
vrchem  trochu  jako  knedlíček  vypuklá  placička,  načež  pak  se  ještě 
přihladí  a nožem  vyjme. 

Také  se  sekané  maso  dresiruje  ve  zpfisobě  velkých  lívanců 
pod  jménem  „sekaný  roštfinec." 

Nebo  se  dělá  ze  sekaniny  tak  zvaná  sekaná  pečeně,  jižto  se 
dává  obyčejně  podoba  podlouhlého  bochánku  (Fricandelle)  asi  jako 
vypadá  hovězí  svíčka. 

Takováto  pečeně  se  potom  buď  za  tepla,  nebo  teprv,  kdjž  vy- 
stydla, na  plátky  krájí. 

Někdy  se  urovná  sekanina  v podobě  zaječího  zadečku  nebo 
jako  kejta  (dle  předpisu);  vždy  ale  musí  vypadali  pěkně  uhlazeně, 
a proto  při  práci  této  třeba  o mače  ti  ruce  ve  studené  vodě. 

Jak  se  ještě  všelijaké  věci,  k.  p.  krokvetky  (crcquettes),  zo 
sekanin  upravují,  je  na  dotýčných  místech  udáno. 

Vykrajování  zelenin  a hub  (Tourner). 

Některé  zeleniny,  jako  k.  p.  mrkev,  kelruby,  řepa  atd.  se  na- 
rozličnou  potřebo,  hlavně  k obkládání  masa,  okrajují  zvláštním 
zoubkovaným  nožem. 

Takto  okrájená  zelenina  nechá  se  pak  buď  jen  tak,  nebo  na 
lístky  v podobě  hvězdiček  krájí,  nebo  i jinak  rozličné  tvary  z n£ 
vyřezávají. 

Obyčejně  upravuje  se  na  tento  způsob  mrkev  nebo  bílá  řepa* 
mají-ii  býti  co  obložka.  Čistě  se  oškrábe  nebo  oloupe,  omyje  a 
potom  takovýmto  nožem  od  hůry  dolfi  zrýhuje  čili  z vroubkuje,  a pak 
nechá  buď  v celosti,  nebo  (zvláště  řepa)  rozkrájí  ještě  obyčejným 
nožem  na  Čtvrtky  neb  i na  více  dílů,  jež  potom  taktéž  i na  stra- 
nách hladkých  se  ziýhují.  Tyto  díly  pak  nechají  se  buď  jen  tak, 
nebo  každý  jednotlivý  ještě  obyčejným  způsobem  na  stejné  lístky 
pokrájí  (eminciruje),  jež  vypadají  potom  kolkolem  zoubkované. 

Takto  se  někdy  i okurky  na  salát  zrýhují  a pak  jako  obyčejně 
na  lístky  krájejí. 

Některá  zelenina  krájí  se  na  kostky  buď  menší  nebo  větší, 
nebo  na  malé  podlouhlé,  jež  se  na  koncích  trošku  zašpičatí  (Carre- 
aux),  nebo  na  řízky  jako  nudličky  (en  filels). 

Okrajují-li  se  brambory  nebo  řepa  a pod.  buď  do  kulata,  ne- 
bo podlouhlá  jako  vejce,  nebo  v podobě  hruštiček  nebo  vlašských 
ořeehfi,  čímž  ovšem  značně  se  zmenší  — nebo  vykrajují  li  se  z nich 
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zvláštní  na  tn  lžičkou  malé  kuličky  jako  hrášky  na  oblořky  k masu 

— jmeniye  se  to  cizím  jménem  „rondirovati®. 

Brambory  na  obložku  okrajuji  se  dílem  pro  úhlednost,  aby 
byly  všecky  stejně  velké,  a dílem  také,  aby  vrchní  vrstva,  jež  bývá 
moučnatějšf,  se  odstranila. 

Při  okrajování  jich  nebo  podobné  zeleniny,  jakož  i vůbec  při 
loupání  ovoce,  musí  se  dbáť  na  to,  aby  řezy  od  nože  nebylo  na 
nich  znáti,  nýbrž  aby  vypadly  pěkně  jako  uhlazené. 

Někdy  se  ofět  okrajuje  po  délce  od  vrchu  dolů  na  ten  způ- 
sob, jako  vypadá  do  hran  broušená  sklenice,  při  koncích  se  trochu 
zouží  jako  soudečky,  což  zvlážtě  u podlouhlých  velmi  pěkně  vypadá, 
hrany  ovšem  musí  se  dělati  co  možná  stejné.  Po  okrájení  a vůbec 
oloupání  musí  se  každý  jednotlivý  brambor,  jablko  nebo  hruška 
hned  vložiti  do  strdei  é vody,  aby  nesežlcutlj . 

Zeleninu  nebo  houby  takto  olupovati,  jakož  i maso  ode  všech 
otřepanin  a kostiček  čistiti,  jmenuje  se  cizím  slovem  „parirovati" 

— a odřezky  čili  odpadky  tyto  šlovou  pak  „parure®. 

Šampióny  olupují  ee  na  některou  potřebu,  jako  k.  p.  na  ob- 
ložky,  což  se  dělá  proto,  aby  lépe  citrónovou  šťávu  do  sebe  přijaly, 
po  níž  dostanou  zvláště  rěkně  bílou  barvu.  Když  jsou  očištěny  a 
z písku  dobře  omyty,  při  čemž  nesmí  dlouho  ve  vodě  zůBtati,  sice 
ztratí  chuť  i úhlednost,  pak  odřízne  se  štopka  tak,  aby  klobouček 
Be  neporanil.  Na  to  vezme  se  každý  jednotlivý  klobouček  do  čtyř 
prstů  u levé  ruky,  do  pravé  pak  malý  čistý  nůž,  načež  šampión  se 
otáčí  na  ostří  nože,  jímžto  se  ani  pohnouti  nesmí,  a takto  s něho 
slupka  do  kola  asi  na  2 milimetry  tlustě  oloupe  a konečně  pak 
také  šťopka  oškrábe  Když  je  oloupán,  vloží  se  hned  do  přichystané 
již  nádobky  s vodou,  citrónovou  šťávou  a solí,  a tam  obrátí,  aby 
se  všude  kolem  obalil.  Lžíce  vody,  lžíce  citrónové  šťávy  a pět  gra- 
mů soli  stačí  na  obalení  asi  20  šampiónů.  Až  jsou  takto  všecky 
oloupány  a obaleny,  teprv  se  dále  dle  předpisu  potřebují. 

Nebo  se  tenkým  nožem  nej  vrchnější  kůžička  při  kraji  trošku 
nadzdvihne  a potom  zcela  lehce  stáhne,  a tak  se  jde  kolem  celého 
okraje,  až  je  celá  houba  oloupána. 

Laný&e  vloží  se  před  loupáním  do  Btudené  vody,  načež  tvrdým 
kartáčkem  se  omyjí  ze  všeliké  hlíny  a jsou  pak  zcela  černé.  Potom 
se  dají  opět  do  jiné  čerstvé  vody  a za  chvilku  vyndají  na  čistý 
šat,  aby  osákly.  Na  to  se  oloupají  jako  šampióny,  ale  velmi  tenince, 
aby  mnoho  neodpadlo,  a krájejí  pak  buď  ni  kostky  nebo  na  lístky, 
anebo  nechají  celé.  Proto  již  při  kupování  jich  musí  se  na  to  hle- 
děli, abychom  doBtaly  co  možná  stejné  a pěkně  kulaté,  aby  lístky 
z nich  byly  stejně  velké,  nebo  nechají-li  se  v celosti,  aby  lépe 
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Lanýže  nakládané,  jak  kupují  se  od  lahůdkářů,  ve  sklenicích 
nebo  py  kalách,  loupají  se,  je-li  toho  třeba,  tak  tenince  jalo  syrové. 

Odpadky  (parure)  žampionů,  jakož  i vůbec  lanýžů,  mohou  se 
z ohledu  spořivosti  místo  celých  hub  velmi  dobře  co  přídavek  pro 
chuť  do  omáček  potřeb  o váti ; nebo  je  li  jich  více,  mohou  se  uložiti 
na  delší  dobu  — viz  o tom  fines  herbes. 

Mimo  okrajování  a loupání  se  ještě  i také  některá  zelenina 
neb  ovoce  vydlabuje,  aby  se  mohla  potom  nadívati,  k.  p.  kelruby- 

Vykrouhávání  řepy  a kelrubu. 

Z dobré  bílé  řepy  nakrájejí  se  na  palec  tlusté  kotouče,  z nichž- 
to  potom  zvláštním  ostrým  vy  kraj  o vad  lem,  anebo  i třeba  obrácenou 
vinnou  skleničkou  se  jako  koláčky  vyprchají,  při  čemž  se  sklenička 
položí  na  řepu  a pak  ostrým  nožem  objede,  aby  se  to  odkrojilo. 
Potom  se  tyto  koláčky  z věnci  po  stranách  zoubkovaným  nožem 
vkusně  z vroubkují,  a na  to  kružítkem  vnitř  pěkně  vy  krouhají,  aby 
vypadaly  jako  košíčky,  nebo  mističky.  V nedostatku  kružítka  může 
se  tato  práce  vykonati  í ostrou  lžičkou;  povždy  se  však  musí  na 
to  hleděti,  aby  se  nikde  na  veskrz  neprojelo.  Potom  dají  se  na  ně* 
kolik  minut  do  Blané  vařící  vody  spařit  (blanšovat),  načež  do  stu 
děné  vody  se  přeloží  a pak  dle  předpisu  dále  upravují. 

Nebo  může  se  zelenina  tato  prve  ManŠovati  a potom  teprv 
vykrajovat!. 

Takto  se  i kelruby  k nadívání  vykrouhávají,  toliko  s tím  roz- 
dílem, že  se  jim  odřízne  jen  vršek,  načež  se  hned,  jak  níže  udáno, 
na  tentýž  způsob  vy  krouhají  jako  jablka,  avšak  opatrně,  aby  se  ni- 
kde neprošlo  na  veskrz. 

V kuchyních  panských  vykrajují  ze  řepy  i všelijaké  tvary  k- 
p.  váey,  které  potom  všelijakou  zeleni nkou,  k.  p.  dušeným  zeleným 
hráškem,  nebo  vykrajovanou  mrkvičkou  jako  hrášky  a pod.,  napl- 
tují  do  vr*ku  a tak  tím  jídla  okráŠIují. 


Vykrouháváiií  jablek. 

Jablko  postaví  se  na  prkénko  květeno  (bubákem)  vzhůru  a 
šťopkou  do  spod.  Potom  se  od  květu  počínaje  zvláštním  na  to  jíž 
upraveným  kružítkem  uvniř  vykrouží  Čili  vyetrouhá;  doubí  se  však 
dáti  dobře  pozor,  aby  se  nikde  příliš  blízko  pod  Slupku  nepřišlo, 
tím  méně  pak  povrch  jeho  někde  prorazil.  X nedostatku  takového 
kružítka  vykrouhají  se  malou  lžičkou.  VykrouŽená  jablka  se  pak 
oloupají  a do  studené  vody  dávají,  načež  se  potom  rozličně,  k.  p. 
zavářeným  ovocem,  naplňují. 
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Na  tentýž  způsob  vykrouhávají  se  kroužitkera  i okurky 
k nadívání:  0’oupou  se,  Špička  na  2 — 3 cm  odkrojí  a pak  kružít- 
kem vykroužejí  Po  naplnění  se  pak  odkrojený  kousek  opět  k okurce 
připojí,  ale  prve  okraj  jeho  pomaže  vejcem,  okurky  pak  zabalí  do 
papíru,  svážou  a potom  dále  upravují. 


Vykrajování  a vydlabování  pomerančů  ve  způsobu 
košíčků. 

Na  takovéto  košíčky  musí  se  vžiti  pomeranče  stejně  velké 
* které  mají  kůru  tlustou  a čistou,  ne  pak  flikovitoa  nebo  nerov- 
nou. Kůra  na  každém  se  v půli  přes  přič  do  kola  prořízne  tak, 
aby  právé  proti  sobě  zŮBtaly  dva  asi  na  malík  Široké  proužky  ne- 
prořiznuty.  Od  těchto  dvou  proužků  vykrojí  se  potom  přes  vrchní 
polovici  pomeranče  hezky  Btředem  přes  okvětí  (bubák)  z kůry  jako 
pentlička,  z níž  se  pak  udělá  držátko  Čili  ouško  košíčku.  Ostatní 
kfira  pak  po  obou  stranách  držátaa  se  pozorně  vyloupne  a dle  li- 
boBti  upotřebí.  Nyní  se  celý  vnitřek  pomeranče  velmi  opatrně  a 
čistě  vydlabe,  tak  že  zbude  jen  čistá  kůra  a zcela  košíčku  se  po- 
dobá. Pro  okrasu  se  pak  ještě  celý  okraj  kolem,  jakož  i držátko 
po  obou  stranách  zoubkované  jako  pilka  vykrájí,  což  mimo  práci 
i také  jisté  dovednosti  vyžaduje.  Takováto  košíčky  mají  Bpodem 
dírku  v tom  místě,  kde  byla  Stopka.  Každý  pak  hned  po  vydlabání 
a ozoubkování  vloží  se  do  studená  vody,  načež,  když  jsou  všecky 
hotovy  se  vyndají  a poklopí  na  ubrus,  aby  osákly.  Potom  se  ještě 
dírka  ve  spod  zalepí  velmi  dobrým  máslem.  Na  to  se  všecky  koší- 
čky postaví  do  tak  velkého  sítka,  co  by  se  tam  právě  vešly,  a po- 
tom takto  zahrabou  do  ledu,  aby  hodně  vystydly  a pak  dle  před- 
pisu rosolem  naplní. 

Nebo  se  jen  kousek  pomeranče  u ěťopky  odřízne,  ostatek  pak 
opatrně  vydlabe,  aby  nikde  na  veskrz  se  neprojelo. 

Takto  vydlabané  pomeranče  naplňují  se  potom  kolikerou  ro- 
solinou  po  vrstvách,  k.  p.  poraorančovóu,  jahodovou  a i třeba 
mandlovým  krémem  (Blanc  manger),  po  naplnění  pak  odk rojený 
kousek  pomeranče  opět  na  ně  přiklopí  a nechají  Btuhoout.  Potom 
pokrájejí  se  horkým  nožem  na  čtvrtky,  urovnají  na  mísu  a čerstvým 
pomerančovým  listím  ozdobí.  Na  takovýto  rosol  musí  Be  však  vžiti 
více  vyzího  měchýře,  aby  byl  tužší  a nechal  se  dobře  krájeti — anebo 
se  měchýř  více  svaří. 

Na  tentýž  způsob  vy  dlahují  se  i citrony  a potom  naplňují 
rosolinou;  jen  že  se  nedávají  na  stůl  jako  samostatné  jídlo,  nýbrl 
na  Čtvrtky  krájené  k ozdobení  jiných  rosolů. 
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Úprava  těsta. 

Těsto  upravovati  čili  dreBirovati,  jest:  všeliké  podoby,  jako 
k.  p.  kolečka,  srdečka  a pod.  rozličnými  formičkami  vypichovati 
nebo  kružítkem  vy  krajova  ti  — anebo  sladké  (k.  p.  cukrové)  těsto 
skrz  trubičky  nebo  stříkačky  protlačovat!  a rozličné  tvary  z něho 
vyvádět*,  jak  dále  v této  knize  na  příslušném  místě  je  vždy  udáno. 

Těsto  dcrtové  a pod.  se  obyčejně  vykrajuje  do  kulata  podle 
talíře,  kterýžto  musí  bytí  kolem  tak  velký,  jak  velký  má  býti  dort 
anebo  koláč.  Někde  mají  na  takovouto  potřebu  z tuhé  lepenky 
(dektury)  vystřižená  kola.  Když  těsto  jest  dle  potřeby  tlustě  rozvá- 
lené, poklopí  se  na  ně  přiměřeně  velký  talíř  (dnem  vzhůru),  anebo 
položí  z lepenky  vystřižené  kolo,  dle  něhož  pak  špičkou  malého 
nože  se  souměrně  koláč  vykrojí.  Při  krojení  vede  se  špička  nože 
spíše  něco  málo  ven.  nežli  pod  talíř  nebo  lepenku. 

Má-li  se  takto  krájené  těsto,  k.  p.  koláčové,  nadívali,  pomaže 
se  jeden  takovýto  koláč  třeba  povidly  nebo  pod.;  nebo  je-li  to  pa- 
štika, tedy  příslušnou  sekaninou  atd.  Na  tento  pomazaný  koláč 
položí  B6  pak  druhý  nepomazaný  tak,  aby  kraje  obou  připadly 
zcela  na  sebe,  je5  se  kolem  uvnitř  vejcem  nebo  vodou  pomažou, 
aby  se  lépe  spojily.  Potom  se  okraj  je§tě  zarovná,  aby  zůstal  jen 
asi  na  prst  Široký,  načež  se  ozdobně  zahne,  což  se  dělá  takto: 
Kousek  okraje  se  vezme  mezi  palec  a ukazováček  a poněkud  na 
tenko  smáčkne,  načež  se  pustí,  a potom  palcem  toto  smáčknuté 
místo  do  záhybu  přes  sebe  přehne  tak.  že  zatím  jiný  kousek  okraje 
mezi  palec  a ukazováček  ořijde,  tentýž  pak  jako  předešle  se  smá- 
čkne a opět  palcem  do  záhybu  přehne  Takto  se  pokračuje  kolem, 
že  potom  jeden  záhyb  drží  druhý  a celek  tvoří  úhledný  okoiek. 

Na  takovouto  a podobnou  práci  mívají  v kuchyních  zvláštní 
kleštičky. 

Jak  s kterým  těstem  při  dresirování  zvlášť  ještě  se  nakládá, 
jest  udáno  při  dotýčných  předpisech- 

Krájení,  smažení  a sušení  žemličky  a chleba- 

Prve  než  se  žeralička  na  jakoukoliv  potřebu  krájí,  má  se  kůrka 
na  ní  ostrouhati,  kterážto  Be  pak  uloží  a v kuchyni  na  posypávání 
k.  p.  knedlí  a jiných  věcí  potřebovali  mfižs. 

Žemlička  na  sušení  a smažení  a ^ůbec  na  jakoukoliv  potřebu 
v kuchyni  nemá  býti  starší,  než  od  předešlého  dne.  Kůrka  musí 
se  vždy  ostrouhati,  protože  po  usmažení  příliš  stvrdne,  kdežto  stří- 
da zůstává  vláčná. 

Do  polívky  krájí  se  žemlička  a i chléb  nejprve  na  plátky  a 
z těchto  pak  buď  nudličky,  kostičky,  tříhraníČky,  nebo  malá  srde- 
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čka.  Tyto  dají  se  pak  do  čistého  kastrolku,  k nim  troška  dobrého, 
rosbřátého  a beze  vši  usedliny  slitého  másla,  načež  pak  do  zlatova 
se  usmaží,  aniž  by  žemlička  uvnitř  e tvrdl  a,  ale  musí  zůstati  pěkně 
vláčná,  při  čemž  se  musí  pilně  míchati,  aby  se  nikde  nepřipálily.  — 
Nebo  se  postaví  na  kraj  do  trouby  a nechají  tam  usraažiti;  nesmí 
se  vSak  na  ně  zapomenout!,  aby  se  nezkazily.  Když  jsou  usmaženy, 
vyndají  &e  z másla  na  papír  a nechají  osáknoutL 

Na  smažení  nejlepší  jest  chléb  i žemlička  jen  čerstvá,  totiž 
od  předešlého  dne,  protože  tvrdá  a vyschlá  pije  příliš  mnoho  másla, 
a pak  polívka  s takovouto  žemličkou  nemá  nikdy  dobrou  chut. 

Takto  simží  se  i tiké  na  některé  potřeby  žemlička  ustrouhaná 
a prošitá. 

Obyčejně  se  však  žemlička  nebo  chléb  do  polívky  jen  v troubě 
na  Čistém  ne  zamaštěném  kastrolku  bez  másla  suší,  nebo  vlastně 
mírně  praží  — a tento  způsob  jest  lepší. 

Jest  sice  polívka  se  smaženým  chlebem  nebo  žeroličkou  chut- 
nější, ale  ne  tak  zdravá,  poněvadž  působí  žáhu. 

Žemlička  nedává  se  obyčejně  hned  do  polívky,  ale  nese  na 
Btůl  zároveň  s polívkou  zvlášť  na  misce  — při  hostině  pak  na  ta- 
líři sleženým  ubrouskem  přikrytém. 

Má  li  žemlička  býti  do  sladkých  polívek,  posýpá  se  při  sušení 
trošku  cukrem. 

Ve  velkých  městech  prodává  se  sušená  žemlička  co  přísada 
do  polívek  pod  jménem  „Croůtes  au  pot* ; avšak  není  rádno  ji  ku- 
pováti,  poněvadž  bývá  obyčejně  všelijak  sebrána.  Jmenovitě  jsou 
závody  ve  Francouzsku,  jež  skupují  z nejrůznějších  závodů  všeliké 
odpadky  žemliček  a chleba,  potom  je  podle  hodnoty  roztříďuj!  a 
suší,  a utlučené  pak  v úhledné  obálce  pod  krásnem  jménem  na 
prodej  nabízejí. 

Smaží  li  se  žemlička  proto,  aby  potom  na  ni  některá  sekanina, 
k.  p.  slučí  vnitřnosti  se  namazala,  tu  se  krájí  na  řízky  čili  po 
dlouhlé  plátky,  kteréž  se  pokropí  frochera  smetany,  ale  opatrně, 
aby  se  nerozpadly,  a pak  na  másle  jen  po  jedné  straně  osmaží, 
aby  vrchem  byly  křuplavé  a žluté,  uvnitř  ale  měkké  a potom  na 
neosmažené  straně  předepsanou  sekaninou  namažou. 

Po  způsobu  vlaŠBlém  omáčí  se  takovéto  řízky  v másle  toliko 
po  jedné  straně,  a tfcto  mimo  to  ještě  posype  některým  vzácnějším 
strouhaným  sýrem  a pak  posypanou  stranou  na  vrch  kladou  do 
trouby  a tam  do  žlutá  upraží. 

Svrchu  udané  řízky  žemličkovó  (kratonky)  smetanou  kropené 
a pak  usmažené,  dávají  se  též  co  obložka  kolem  koteletek. 

Nebo  se  střídavě  s koteletkami  rovnají  do  věnce  (au  miroton); 
musí  se  však  krájeli  tac,  aby  co  do  podoby  i velkoBti  vypadaly 
jako  koteletky,  s nimiž  nt  stůl  se  podají  — nemažou  se  však  ničím. 
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Nebo  se  že  ml  íčky,  mají-Ii  se  mazati  nějakou  seka  linou,  krájejí 
na  řízky  tlustší,  asi  ztloofitf  silného  brku.  Potom  na  stéblo  od  kraje 
se  kolem  naříznou,  ale  takr  aby  řez  nebyl  na  veskrz,  načež  smeta- 
nou na  naříznuté  straně  se  pokropí  a pak  usmaží.  Na  to  se  v pro- 
střed, jak  daleko  řez  sahá,  opatrně  vydlabou  a vyberou,  aby  zůstaly 
jako  misky,  a tyto  se  pak  naplňuji  sekaninou. 

Někdy  usmaží  se  řízky  ze  žemliČky  po  obou  stranách  a po- 
kropí pak,  když  se  vyndaly,  tr  >chfm  silné  hovězí  polívky.  Takováto 
řízky  mohou  se  také  mazati  dle  libosti  jakoukoliv  sekaninou;  nikdy 
však  nesmí  při  smažení  uvnitř  stvrdnotti. 

Nebo  mohou  se  řízky  žemličkové  také  smažíti  takto:  Nejpirvc 
pokropí  se  smetanou,  potím  po  všech  stranách  omoií  do  rozklepa- 
ného a trochu  oaolenéh  > vejce,  pak  obalí  v strouhané  ž-unličce,  ale 
teprv  až  se  mají  dáli  smažíti,  poněvadž  by  jinak  máslo  při  smažení 
pěnilo,  načež  potom  po  ob<u  sranách  se  usmaží.  Takto  smaženým 
řízkům  ze  žemliČky  někde  přezdívají  „chudí  rytíři",  a obkládají 
jimi  v post ni  den  některou  zeleninu  nebo  i jiné  jídlo. 

Di-li  se  na  omáčení  řízků  žemličkových  do  rozklepaného  vejce 
místo  solí  trocha  tlučeného  cukru,  mohou  se  potřebovat!  na  všeli-  . 
jaké  moučné  pokrmy. 

Na  některou  potřebu  omáčejí  se  žemličkové  řízky  v tě&tČku 
na  smažení  (v  obalili ce  — viz  přípravy)  a usmaží  do  Červena. 

Na  obkládání  některých  jídel  se  i také  pěkně  bílá  a s kůrky 
ostrouhaná  žemlička  krájí  na  lístky  (plátky),  a z těchto  se  pak  vy- 
krajují poduby  jako  kuřecích  hřebínků  které  se  potom  jen  trochu 
v račím  másle  osmažují  aby  dostaly  pěknou  barvu. 

Ve  velkých  kuchyních  dělají  ze  žemličky  všelijak  ozdobně  vy- 
krajované okolky,  jež  potom  upraží  a kolem  jídel  kladou,  což  velmi 
úhledně  vypadá. 

ObiČejně  krájí  se  na  to  žemlička  na  tenké  plátky,  z nichž 
se  pak  tříhraničky,  čti  rhraničky,  srdéčka  nebo  kolečka  dělají,  jež 
dle  vůle  i uprostřed  ještě  vypich  ují.  Potom  ne  buď  praží  nebo 
v másle  pěkně  do  žlutá  smaží,  pak  nechají  okapati  a potom  na 
spodní  strdně  omáčejí  v těstě  z bílků  a mouky  a kladou  vzhůru 
stojmo  kolem  okraje  mísy  a nechají  su$itf  načež  pak  do  vnitř  dává 
se  některé  jídlo.  k.  p.  ragout. 

Mají-li  býfí  řízky  Žemličkové  lesklé  (glasirovanéj,  krájej  í se 
obyčejně  ve  způsobu  srdce,  omočí  buď  ve  smetaně  nebo  víně  (dle 
předpisu),  obalí  v mouce  a pak  usmaží  Potom  se  posypou  prosátým 
tfikrem,  a po  jednom  naaiehují  na  vidličku,  a nad  čistým  žhavým 
•dřevěným  uhlím  (bez  čmdu)  otáčí,  až  se  cukr  rozpustí,  čímž  lesku 
nabudou. 

Mají  li  řízky  Žemličkové  sloužiti  za  samostatné  jídlo,  k.  p.  na 
pomazání  buď  máslem  nebo  míchanými  vejci  a posypání  sýrem  attL 
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tu  musí  býti  na  ně  žemlička  asi  dva  dny  stará,  a krájí  te  na  čtvrt 
palce  tlusté  kotoučky  (příliš  teninké  by  ee  při  pečení  skroutily). 
Tyto  ha  pak  po  jednom  napichují  na  vidličku  a nad  žhavým  uhlím 
asi  minutu  po  jedné  a taktéž  dltuho  po  druhé  straně  praží  a otáčí 
až  j&ou  zlatohnédá  barvy.  Dle  toho  jak  se  toto  pražení  opatrné 
koná,  jsou  potom  také  řízky  žemličkové  více  méně  chutné. 

Při  pražení  a sušení  ženaličky,  nebo  chleba  děje  se  tatáž  pro- 
měna, jaká  udána  jest  při  pražení  mouky;  jistá  Část  škrobu  mouč- 
ného  mění  se  v gumu  a cukr,  a proto  jest  sušená  Žemlička  tak 
chutná. 

Takové  pražené  žemličce  říkají  „Toast*  čili  anglický  chlebí* 
Ček.  Na  tyto  řízky  pekou  ve  velkých  městech  zvláštní  že  mlíčky, 
jež  od  obyčejných  rozeznávají  se  tím,  že  mají  jinou  podobu,  jsou 
totiž  vysoké,  čtverhranné,  dole  užší,  k vrchu  pak  širší  a nahoře 
vypuklé,  což  pochází  ol  kynutí  těsta,  a pekou  se  ve  zvláštních 
čtver  hraných  krmičkách.  Na  prodej  jsou  buď  mastné  (a  máslem) 
nebo  jen  bez  másla  zadělané,  a že  jsou  snadno  stravitelné,  kupirí 
se  místo  obyčejných  žemliček.  K sušení  krájejí  se  od  vrchu  dolů 
na  půl  nebo  i na  1 cm  tlusté  řízky,  pak  napíchnou  na  vidličku  a 
nad  uhlím  do  červena  suší  (praží).  Potom  pomalí  se  máslem  buď 
novým,  nebo  sardelovým,  nebo  i dobrým  mazlavým  Býrem,  nebo 
anglickou  hořčicí  a podávají  k.  p.  k čaji. 

Pokladou  li  se  takto  máslem  namazané  řízky  ještě  některým 
pečeným  masem,  nebo  rybami,  kaviárem  — jsou  to  pak  tak  zvané 
„Sandviches.44 

Také  krájejí  se  podobné  žemličky' ve  způsobu  vějířů,  pak  zoub- 
kovaným nožem  kolem  ok  rojí,  aby  byl  vějíř  zoubkovaný,  a potom 
•m*ŽÍ  v másle,  a sice  většinou  tak,  aby  měly  barvu  rozdílnou,  ně- 
které světlejší  a jiné  tmavší,  jimiž  se  pak  zdobí  některá  jídla. 

Někdy  se  také,  zvláště  při  hostinách,  dělá  ze  žemličky  nebo 
chleba  podstavec,  kolem  něhož  se  pak  stojino,  k.  p.  rozkrájená 
drůbež,  velmi  pohodlně  a úhledně  může  na  mísu  rovnati.  Viz  ozdo- 
bování jídel. 

Na  takovouto  potřebu  upeče  Be  tak  velký  bochánek,  co  by  se 
z něho,  když  se  kůra  odkrojila,  mohl  udělat!  asi  8 cm  vysoký 
čtverhrsný  podstavec,  jehož  strany  měří  1 cm  a nahoře  až  na  3 
cm  zúženy  jsouv  vrch  jeho  pak  jest  placatý.  Nebo  se  mohou  někdy 
tyto  hrany  seříznouti,  a pak  jest  z toho  kužel  kulatý,  dole  6 a u 
vrchu  jen  3 cm  v průměru  mající;*1  nebo  mají  li  býti  větší,  tedy 
spodní  plocha  na  9 cm,  vrchní  pak  5 cm  v průměru,  výška  pak 
12  cm.  Nemůže  li  býti  z jednoho  kusu  (plochy),  dají  se  dva  na 
sebe  a propíchnou  2 — 3 tenkými  špejlky,  aby  byly  pevné  jako  celek 
a pak  dle  udání  okrojí.  Takto  vyříznutý  podstavec  nechá  se  pak 
v troubě  do  nUdě  červena  opéci,  což  se  může  státi  na  den  před 


174 


Oddčiení  L Kup.  7-  Popia  Velikých  kuchařských  prací. 


potřebou,  aby  práce  byla  odbyta.  Potom  se  postaví  na  inísu.  8 nížto 
má  přijití  na  stůl,  širším  koncem  dolů  právě  v prostřed,  a tam 
kouskem  těsta  (z  mouky  a vody)  přilepí  a nechá  tak  přiBchnout, 
načež  dále  ještě  dle  předpisu  se  upraví. 

Namáčení  žemličky  do  mléka,  polívky  atd. 

Žemlička  s kůrky  ostrouhaná  rozčtvrtí  se  nebo  jen  rozpůlí, 
na'ež  se  dá  do  nádoby  a poleje  buď  mlékem  nebo  vodou  atd.  (dle 
předpisu)  a nechá  nabotnati.  Za  nějakou  chvíli,  zvláště  je-li  žemli- 
cka  starší  a tvrdší,  se  obrátí,  aby  snadněji  a dříve  změkla. 

Při  této  nepatrné  práci  je  třeba  zvláště  upozornit!  na  to,  aby 
jakákoliv  tekutina,  do  níž  žemlička  se  namáčí,  byla  vždy  studená, 
ne  pak  ale  teplá  nebo  vlahá. 

V teplé  tekutině  sice  žemlička  o něco  dříve  změkne,  ale  též 
Bpolu  sklihne,  a když  se  potom  vymačká,  vypadá  skoro  jako  kne 
dlfk ; kdežto  ve  studené  namočená  pěkně  nabotná,  a pak  mnohem 
snadněji  se  nechá  pevně,  takřka  do  sucha,  vymačkati  a při  tom 
zůstane  zcela  kyprá. 

Avšak  dlouho  v tekutině  zůst&ti  nesmí,  sice  taktéž  zknedliko- 
valf,  což  by  se  i stalo,  kdyby  se  čerstvá  žemlička  namočila.  — 
K sekaninám  přidává  bb  vždy  žemlička  prve  dobře  vytlačená  a pak 
v moždíři  na  těsto  utlučená,  aby  nebyla  kfupkovitá.  Nejlépe  vytla- 
čuje se  žemlička  v čistém  ubrousku  — nebo  vytlačí  se  mezi  dvěma 
vařečkami. 

Na  některou  potřebu,  k.  p na  nákyp,  protlačuje  se  taková 
žemlička  ještě  skrz  sítko,  aby  byla  velmi  jemná. 

Strouhání  žemličky,  perníku  atd. 

Pii  strouhání  věd,  které  tak  snadno  se  nerozhazujl  k.  p. 
bramborů,  může  se  struhadlo  poBtaviti  jakkoliv;  má  li  se  však 
strouhati  žeml  čka,  per<iík,  mandle  atd.,  vůbec  věci,  jež  od  struhadla 
odletuji,  tu  se  dá  na  stůl  čisté  prkénko  nebo  bílý  papír  a na  ně  se 
položí  struhadlo  obloukem  až  na  samy  kraj  stolu.  Na  to  se  skrz 
ucho  struhadla  prov líkne  čistý  šat,  jehož  oba  konce  se  pustí  se 
stolu  dolů,  a osoba,  která  má  strouhati,  přitiskne  se  pak  k uchu 
struhadla  a takto  za  prve  provlíknutý  šat  je  pevně  přidrží,  načež 
pak  pohodlně  cokoliv  strouhati  může.  Kdo  takto  strouhá,  má  tu 
výhodu,  že  může,  anť  struhadlo  v ruce  nedrží,  oběma  rukama  strou 
bati  a tak  snadno  ničeho  nerozhází.  Větší  kousky  ptdaji  kolem 
struhadla,  menší  pak  pod  struhadlo.  Co  kolem  napadalo,  odhrne 
se  poněkud,  načež  struhadlo  se  vyzdvihne,  obrátí  a všecka  větSí 
Btrouhanina  do  něho  vsype,  oběma  rukama  pak  na  koncích  při* 
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hradí,  a takto  skrz  struhadlo  proseje.  Co  nepropadlo,  dá  se  na 
čistém  papíru  do  trouby  usuší',  pak  v moždíři  utluče  a k ostatní 
drobné  fit  rouháni  né  přidá.  Mandle  se  ovšem  nesuší,  poněvadž  by 
při  sušení  zolejovatěly ; a proto  se  jen  v moždíři  utlukou  a pak 
k ostatním  prosejí. 

Ve  velkých  kuchyních  mají  na  strouhání  mandlí  zvláštní  stroj, 
jímž  na  Čase  i práci  se  ušetří;  mimo  to  jsou  ještě  zvláštní  strou- 
hadla  na  cukr,  žemličky  a pod.,  bez  nichž  však  menší  domácnosti 
snadno  se  mohou  obejiti. 

Na  mnohou  potřebu  Be  žemlička  jen  v troubě  suší ; nesmí 
však  zčervenati,  načež  potom  se  utluče  a proseje.  Taková  moučka 
potřebuje  se  pak  na  vysypání,  k.  p.  forem. 

Seškrabování  jater,  sleziny  atd.  s kůžiček.  • 

Játra  nebo  Blezína  seškrabují  se  proto,  aby  se  všecky  kůžičky, 
žíly  a mázdry  z nich  odsl  ranily. 

Játra  nebo  slezina  atd.  omyjí  se,  položí  na  prkénko,  levou 
rukou  přidrží  a pravou  pak  nožem  seškrabují.  Co  se  naškrabalo, 
rozetře  se  nožem  po  prkénku,  aby  kde  která  Žilka  ještě  tam  po- 
zůstala, se  mohla  nalézti  a vybrati.  Potom  se  seškrabaná  játra  use- 
kají a při  tom  menší  žilčičky  ještě  vybírají. 

Takto  se  i slanina  na  některou  potřebu  seškrabu  je,  aby  se 
mázdry  odstranily.. 

Slezině  musí  se  před  se!krabo  váním  od  kroji  ti  po  jedné  straně 
kolem  teninký  kousek,  načež  tlačí  se  nožem  v tuto  odk rojenou  stra- 
nu, až  všechen  krvi  podobný  obsah  se  tudy  vytlačí  a zbude  jen 
prázdná  kůžička. 

1 také  hovězí  nebo  jiné  maso  se  seškrabuje,  k.  p.  na  salát 
nebo  na  sekaný  bifstek  (beefsteak)  atd.;  taktéž  i telecí  nebo  sko- 
pové maBo  na  sekané  karbanátky  se  prve  seškrabe,  a jsou  potom 
mnohem  jemnější,  než  jen  sekané.  Jen  Be  nesmí  aeškrabovati  příliš 
ostrým  nožem,  ani  ne  tak,  aby  Be  jako  kousky  dělaly,  ale  aby  se- 
škrabané  vypadalo  jako  jemná  kaše. 

Odpadky,  jež  při  seěkrabování  masa  nebo  jiter  zůstaly,  mo- 
hou se  přidatí  vařití  do  hovězí  polívky. 

Ve  větších  kuchyních,  kde  se  seškrabuje  více  masa,  proženou 
je  potom  ještě  skrz  sítko,  což  se  ale  v menší  domácnosti  při  málo 
masa  nedělá,  poněvadž  by  Bkoro  všecko  zůstalo  na  sítku. 

Obalování  masa  a ryb  k smažení  (panirovati  - paner). 

Na  tuto  potřebu  musí  se  vžiti  žemlička  od  předešlého  dne 
pečená,  poněvadž  tvrdá  pije  příliš  máslo,  a smažen  i ny  nejsou  pak 
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ani  zdravé  ani  chutné.  Střída  ze  ž»raličky  (ne  i kůrka)  se  ustrouhá 
a proseje. 

Maso  (osolené)  otře  se  čistým  ubrouskem,  vloží  pak  mezi  něj, 
a potom  nikou  trochu  smáčkne,  aby  takto  přebytečné  vlhko  se 
odstranilo,  což  zvláště  při  rybách  nesmí  se  opominouti,  poněvadž 
jen  takto  obalenina  s masem  dobře  se  spojí,  jinak  pak  po  usmažení 
jako  kfirka  se  odděluje,  což  jest  neíhledné.  Totéž  platí  i také  při 
obalování  těstem,  jak  ovoce  tak  i masa,  jinak  těsto  odfoukne. 

Zatím  přích} stá  se  na  jednu  misku  něco  mouky,  na  druhé 
misce  rozšlehá  se  vejce,  aby  se  bílek  se  žloutkem  dobře  spojil,  a 
na  třetí  misku  se  dá  ustrouhaná  žemlička;  někdo  přimíchá  do 
žemličky  i také  trochu  mouky,  že  potom  lépe  na  mase  drží,  a 
kfirka  není  tak  tlustá.  — Někde  přidávají  do  vajec  ještě  oleje  a 
vody,  k.  p.  na  tři  vejce  lžíci  provenského  oleje  a lžíci  studené 
sody.  Potom  se  maso  nebo  ryby  nejprve  obalí  v mouce,  aby  tato 
ještě  zb)  tečnou  vodu  do  sebe  vtáhla,  při  čemž  musí  se  však  pře* 
by  tečná  mouka  opět  opatrně  setřásli,  aby  pouze  jen  poprášek  z ni 
na  mase  zůstal,  načež  se  omočí  ve  vejci  a konečně  v žemličce.  Při 
tom  se  musí  hleděti,  aby  maso  ve  všech  těchto  věcech  náležitě  po 
všech  stranách  ae  obalilo,  aby  nikde  nezfistalo  prázdného  místa, 
což  hlavně  platí  o mase  s kostmi,  k.  p.  žebírku,  hrudtčku.  — Lépe 
jest  však  maso  při  obalování  neklásti  do  žemličky,  nýbrž  jen  posý- 
pati,  poněvadž  žemlička  snadno  by  takto  zvlhla  a kfirka  po  usma- 
žení nebyla  tak  úhledná. 

Když  jest  maso  obaleno,  přitlačí  se  naft  žemlička  ještě  trochu, 
aby  lépe  přichytila. 

Někdy  se  některé  maso  ani  prve  moukou  neobaluje,  nýbrž 
hned  vejceoL  Jsou  li  však  v mase  zvláštní  záhyby  od  kostí;  lépe 
jest  je  pomccí  raašlovaČky  (píra)  dobře  vejcem  vymazati,  aby  všu- 
de Vniklo  a pak  teprv  žemličkou  posypali. 

JitrntZky  (krokvetky  — CrcquetteB)  a pod.  jídelka  se  i ví- 
cekráte  po  sobě  obalí  v žemličce  a vejci,  totiž:  Nejprve  se  obalí 
v žemličce,  na  to  omočí  ve  vejci,  pak  opět  obalí  v žemličce.  a zase 
omočí  ve  vejci,  a konečně  na  vrch  ještě  žemličkou  obalí.  Při  obalo- 
vání žemličkou  raueí  se  na  to  dá  ti  velmi  dobře  pozor,  aby  byla 
stále  suchá;  kdyby  vlhla,  musela  by  se  na  to  vžiti  jiná  Buchá,  sice 
by  krokvetky  nebyly  úhledné. 

Nejpohodlněji  obalují  se  krokvetky  takto:  Když  sekanina  na 

ně  stuhia,  pokrájí  se  tenkým  dlouhým  nožem  na  tak  tlusté  a dlou- 
hé kíusky,  jak  mají  tyto  jitrničky  bytí  velké;  nebo  i také  v jinou 
podobu  mohou  se  upraviti,  k.  p.  zátek  do  láhví.  Nvní  posype  se 
jiné  Čisté  suché  prkénko  prosátou  žemličkou,  potom  každý  jednotli- 
vý kousek  masa  podebere  nožem  a opatrně  na  tu  žemličku  položí, 
v ní  pak  obrátí,  aby  ae  celý  obalil,  načež  se  pomocí  píra  potře 
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vejcem,  a pak  opět  tak  žemličkou  přibalí.  Jbou-H  měkké,  dají  se 
mezi  obalováním  na  chvilku  ilo  studená,  aby  stuhly,  a pak  teprv 
dále  obalují.  Kdyby  se  takto  kolikrát  neobaliiy,  vyběhla  by  z nich 
při  smažení  šťáva,  a byly  by  suchopárné  a trupelnaté. 

Všeliké  maso  i ryby  na  smažení  musí  se  obalovati  teprv  až 
máslo  se  rozpaluje,  poněvadž;  kdyby  bylo  již  obalené  a muselo 
takto  nějakou  chvíli  ležet  i,  to  by  žemlička  na  něm  zatím  zvlhla,  a máslo 
při  smažení  proto  pak  pěnilo  a srna  ženiny  byly  nezdařené. 

Někdy  brává  se  při  obalování  ryb  místo  vejce  jen  voda,  ale 
přileje  do  ní  trošku  octa,  aby  máslo  příliš  do  sebe  netáhly. 

Ryby  mořské  obalují  se  jen  moukou ; musí  se  však  hned  ve 
vařícím  oleji  nebo  másle  smaži  ti,  aby  se  z mouky  neudělalo  na 
nich  těsto. 

Takto  jen  v mouce  obalují  se  i jiné  ryby,  při  kterémžto  způ- 
sobu nejlépe  chuť  jejich  vynikne. 

Calamari  nechají  se  prve  chvíli  ležeti  ve  víně,  potom  osuší  a 
moukou  obalují  Mimo  tyto  obalují  se  moukou  a pak  smaží  taká 
(erstvé  s&rdele,  malé  Barboni,  Scombri  a Sfogli  a jiné  mořské  ryby 
podobného  masa. 

Koteletky  omáčí  se  obyčejně  jen  v másle  a pak  žemličkou 
posypou.  Nebo  obalují  se  ve  vejcích,  k nimž  se  přidá  trochu  teku- 
tého, ale  chladného  másla  — ač  jsou  koteletky  nejlepší  jen  tak 
beze  všeho  obalování  pečené. 

Je-li  vajec  málo,  může  se  na  obalování  masa  upotřebili  jen 
bílků ; žloutků  pak  lze  jinak  použiti,  k.  p.  na  zahuštění  polívky. 
Kdvby  však  žloutků  těchto  neiylo  téhož  dne  potřeba,  tu,  aby  ne- 
oschly, vpustí  se  do  sklenice  do  studené  vody,  ale  nesmí  se  roz- 
boří ti,  nýbrž  zůstati  v celosti  jako  kulička. 

Někdy  se  i zbytek  zadělávaného  masa  (k.  p.  s k)  hlinkou) 
může  potem  obalili  za  studená  ve  své  vlastní  omáčce  ještě  žloutky 
zahuštěné,  aby  lépe  na  mase  držela,  která  se  pak  nožem  všude 
stejně  na  něj  namaže  a potom  dá  na  prkénko  do  studeného  místa 
ještě  stuhnout,  načež  se  nožem  s prkénka  sejme,  úhledně  přikrojí 
a omočí  ve  vejci  a žemličce.  Nebo  Be  obaluje  třeba  ještě  strouha- 
ným parmesanským  sýrem,  pak  ve  vejci  a konečně  v žemličce. 

Nebo  se  může  sýr  i také  vynechati,  dle  toho,  nač  takový 
zbytek  se  potřebuja  Dává  li  se  k.  p.  co  samostatné  jídlo,  může  se  na 
udaný  způsob  sýrem  obalili;  má  li  však  býti  jen  co  obložka,  k.  p. 
k zeleninám,  tu  se  sýr  vynechá,  a maso  místo  něho  jen  íemličkou, 
potom  vejcem  a opět  žemličkou  obalí. 

Nebo  se  některé  maso  namaže  omáčkou  hustou,  zvláště  k tomu 
cíli  upravenou  (S&uce  aux  atellettes).  a když  stuhlo,  obalí  v žen 
ličce,  p&k  ve  vejci  omočí,  a konečně  ještě  v žemličce  obalí  a dá 
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smažit.  Strany  SemliČKT^  aby  byla  stále  suchá,  platí  totéž,  co  při 
krokvetkách  bylo  po  věd  f no. 

Koteletky  musí  se  oroáčeti  opatrně,  aby  jen  maso  ne  ale 
kůstka  se  omočila,  načež  kladou  se  na  čistý  plech  s vyšším  okra- 
jem tak,  aby  kůstka  ležela  na  okraji.  Takto  omáčka  se  nešetře, 
pro  trže  spočívá  na  plechu  jen  malým  kouskem  a ostatní  je  svobod- 
ně ve  vzduchu.  Když  pak  ve  studenu  omáčka  na  nich  stuhla,  omočí 
se  opět,  za  kteroužto  potřebou  udržuje  se  omáčka  vlahou  v parní 
lázni.  Když  potom  zase  stuhly,  teprv  omočí  se  ve  vejci  a žemličkou 
obalí. 

Takto  se  obaluje  maso  po  způsobu  francouzském  (á  la  Villeroi). 

Bylo  Li  některé  maso  před  smažením  prve  marinováno , tu  se 
obyčejně  obaluje  bez  vajec  takto:  Rozestře  se  Čistý  ubrousek  a dá 
na  něj  dle  množství  masa  několik  hrstek  pěkné  mouky  a přidá 
polovic  tolik  strouhané  žemličky,  co  je  mouky,  načež  maso  se  jen 
na  jednu  polovici  ubrousku  vloží,  druhá  pak  přes  ně  přehne,  čili 
jí  překreje.  Takto  v podlouhlý  čtverhran  přeložený  ubrousek  vezmou 
pak  dvě  osoby  za  rohy,  každá  při  užSÍ  straně,  načež  jej  na  Široko 
napnou,  a pak  proti  sobě  sem  tam  jím  pohybují,  Čímž  i maso  se 
po&nuje,  a takto  v mouce  po  všech  stranách  obalí.  Potom  se  dá 
smažit. 

Cibulka  pak  z marinády,  v níž  bylo  maso  naložené,  se  také 
takto  na  ubrousku  v mouce  obalí  a pak  usmaží. 

Někdy  se  maso  k pečení  obaluje  ve  velmi  jemně  sekané  Šunce, 
nebo  lanýžemi.  Takto  se  obyčejně  obalují  nestažená  prsfčka  z ku- 
tat, telecí  řízky,  koteletky.  Omočí  se  pouze  v bílku  s troškou  vody 
rozmíchaném  (ne  v mouce)  načež  hustě  se  posypou  buď  Šunkou 
nebo  lanýžemi  a nožem  přitlačí  a uhladí.  Jsou-Ii  laaýžemi  obaleny, 
vypadájí  zcela  černě,  což  se  jmenuje  á la  Morland  — čili  „po 
mouřeni  nsku.u 

Obalování  masa  atd.  oplatkami  k smažení. 

Oplatky  nakrájejí  se  dle  potřeby  buď  na  podlouhlé  nebo  Čtver- 
hrané  kousky,  načež  se  vloží  mezi  dva  vodou  navlhčené  ubrousky, 
aby  tam  zvlhly  a mohly  se  pak  dobře  ohýbati.  Potom  se  v před- 
pise uvedené  věci  do  nich  zabalí,  omočí  pak  ve  vejcí  a žemličkou 
obalí ; nebo  se  omočí  ve  zvláštním  třstě  na  obalování  smažen  i n 
{viz  přípravy)  a pak  smaží. 

Někdy  se  i také  zvláátní  jemné  smaženinky  (Beigneta),  když 
byly  do  oplatků  zabaleny,  omočí  jen  po  krajích  ve  vejci  a potom 
žemličkou  obalí,  tak  že  prostředek  zůstane  neposypaný,  a po  usma- 
žení pak  velmi  úhledně  vypadají. 
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Pokládání  masa  lanýžemi,  uzeným  masem  atd. 
(bigarrirování). 

Některé  maso  zvláště  drůbeží  prsíčka,  pokládá  ee  takto  pro 
okrasu,  což  potom  velmi  úhledně  vypadá.  Na  takové  ozdobování 
však  potřeba  dovedné  roky. 

Nejprve  nakrájejí  se  buď  lanýže,  nebo  vařené  uzené  maao 
(libové),  nebo  uzený  jazyk  na  tenké  lístky,  z nichž  pak  zvláštními 
íormičkarai  (z  bílého  plechu)  se  vypichují  rozličné  tvary,  k.  p.  hvěz- 
dičky, kuřecí  hřebínky,  lístky,  srdéčka,  kostičky  atd.  Tyto  pak 
jednotlivě  napichují  se  na  špi kovací  jehlu  a omočí  zlehka  spodní 
stranou  do  rozmíchaného  bílku,  a kladou  pak  na  širokou  vrchní 
plochu  kuřecích  prsiček  a různé  podoby  z nich  vyvádějí,  k.  p. 
z lístků  rozmarinky  nebo  věnečky  a pod.  — kostičky  se  mohou 
klásti  ve  způsobu  šachovnice.  Každý  jednotlivý  lístek  se  poněkud 
přitlačí,  aby  se  bílkem  na  maso  přilepil. 

Když  takto  jeden  řízek  kuřecích  prsiček  jest  ozdoben,  dá  se 
opatrně  stranou,  a když  jsou  všecky  pokladeny,  teprv  dle  předpisu 
se  upravují. 

Takové  řízky  potřebují  se  ve  větších  kuchyních  jako  obložky, 
neb  i co  samostatná  jídla. 

I také  větší  kusy  masa  se  takto  pokládají  (bigarrirujQ. 

Má- li  takové  pokládání  masa  vypadati  strakatě,  vezmou  se 
na  to  lanýže,  šunka  a jazyk,  z nichž  to  okrasy  se  nakrájejí  a tyto 
pak  střídavě  dle  barev  na  maso  kladou,  aby  celek  byl  úhledný. 

Někdy  se  maso  v másle  již  dušené  (ne  za  syrová  jako  svrchu) 
pokládá  jmenovanými  ozdobami  takto:  Když  dušená  praíčka  kuřecí 
nebo  kapouní,  nebo  telecí  řízky  a pod.  vystydly,  omočí  se  v omáč- 
ce majonesové  a dávají  na  bílý  plech  vedle  sebe  a pokladou  p&k 
okrasami  z lanýžů  nebo  šunky  atd.,  toliko  s tím  rozdílem,  že  na 
tuto  potřebu  musí  býti  lanýže  dříve  ve  víně  udušeny,  aby  nebyly 
syrové. 

Někdy  udělají  se  také  zářezy  do  masa,  a jmeiované  ozdoby 
se  tam  jako  zastrčí  jedním  koncem,  aby  nebyly  jen  na  vrchu,  ale 
v mase  a jistá  část  jich  vyčnívala  ven.  Ovšem  takovéto  věci  dělají 
se  jen  pro  hostiny  v panských  kuchyních. 

Rozpalování  másla  a slaniny  na  maštění 

Dobrého,  nového  másla  dá  se  ni  kastrolek  tolik,  mnoho  li 
právě  na  umaštění  potřeba.  Nejprve  se  na  mírném  ohni  rozpustí, 
a potom  teprv  dá  blíže  do  prostřed  plotny  na  větší  horko,  aby  se 
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rozpálilo.  Je-li  potřeba,  zamíchá  se  jím,  aby  se  všude  stejně  roz- 
palovalo, protože  by  třeba  u jedné  strany  v nádobé  mohlo  již  hněd- 
nout, kdežt)  u druhé  strany  by  bylo  sotva  rozpuštěné  Mislo  přií 
rozpalování  Škvíří,  protože  látky  vodnaté  c něho  prchají.  Když  tytí* 
uprchly,  přestává  i škvíření,  a tu  se  musí  na  mádo  dohlédnout! , 
aby  se  nepřepálilo,  nýbrž  aby  bylo  pěkně  žluté  a příjemně  vonělo.. 

Delším  rozpalováním  máslo  zhnědne,  poněvadž  na  daleko 
vyšší  stupeň  horka  se  vyhřeje  než  vařící  voda,  při  čemž  pak  ně- 
nějaká  část  jeho  přismahne,  odkud ž pak  i hnědou  barvu  dostává, 
jakož  i přismoudlou  chuť  a vůni.  Zvláštní  tato  chuť  i vůně  vyvinuje 
se  při  nedokonalém  shoření  ústrojných  látek  tvořením  se  přismah- 
lého oleje.  Totéž  platí  i také  o rozpálené  slanině,  jakož  i o ji- 
ném tuku. 

Chceme  li  některou  věc  v hnědém  másle  opéci  musí  se  do 
něho  dátí  teprv  když  zhnědlo,  poněvadž  by  jinak  nedostala  pěknou 
barvu  \ avšak  musí  se  dáti  též  dobře  pozor,  aby  nepřijala  spolu 
přiěmoudlou  chuť. 

Slanina  na  rozpalování  krájí  se  obyčejně  na  drobounké  kosti- 
čky. Z počátku  se  dá  také  jen  na  mírný  oheň,  aby  se  nepřipalo- 
vala, při  čemž  stále  se  jí  míchá,  než  b«  rozpouští.  Potom  teprv  > 
když  se  počne  rozpouštět! , dá  se  na  větší  teplo  a tak  dlouho  smaží * 
až  se  utvoří  zlatožluté  šk vařečky. 

Někdy  se  slanina  na  rozpouštění  seškrabuje. 

Smažení  cibulky. 

Cibulka  se  oloupe,  špička  nahoře  jakož  i tvrdá  část  při  ko~ 

-Mním  \rvMr/np  o nntnm  via  nnvtliělfv  nnírraií  Pnbráianá  nob 

AI1IPU  * jilWIIVf  U ^VLVHa  »»“  - .-M— V«-j  Jk  ugviAM  jiWl  MU 

na  k&strolek,  k ní  kousek  (ne  velký)  přehřívaného  másla  — nebo 
nového  rozhřátého,  b něhož  však  jen  vrchní  čisté  beze  všeho  spod- 
ku se  slilo.  Másla  nedá  *e  z počátku  mne  ho,  protože  by  se  v něm 
cibulka  špatně  smažila ; teprv  až  tato  žloutne,  přidá  se  ostatní 
máslo,  mnoho  li  je  ho  potřeba.  Takto  se  smaží  cibulka  na  maštění. 

Potřebujeme- li  pouze  cibulku  smaženon,  k-  p.  do  omáčky, 
nebo  za  přídavek  do  některého  jídla,  smaží  ae  jen  na  kousku  máslu 
do  zlatová  (máslo  žádné  se  nepřidává  jako  předešle  udáno);  při 
tom  se  však  musí  dáti  pozor,  aby  nestmavěta,  Biče  dostane  hořkou 
chuť.  Potom  se  máslo  scedí,  a když  cibulka  osákla,  teprv  do  omá- 
čky se  přidá. 

Někdy  přidává  se  k některému  zadělávanému  masu  cibuLa 
smažená  v celosti  (nekrájená);  taková  musí  se  velmi  opatrně  osma- 
žit! (ve  více  másle  než  jak  na  pokrmenou  se  dává),  při  čemž  »* 
obrací,  aby  po  všech  stranách  sežloutla,  pak  nechá  osáknout  a po- 
tom dle  předpisu  do  omáčky  přidává. 
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Rozpalujeme  li  ale  cibulku  se  Blan  i no  o,  dá  se  z počátku  sa- 
motná rozkut  jená  slanina  na  kietrokk  rozpustit,  pilně  se  jí  míchá, 
a teprv  když  se  rozpraš  ti,  přidá  se  cibulka  a obé  spolu  do  zlatova 
usmaží.  Kdyby  se  dala  cibulka  zároveň  se  slaninou  na  kastrolek, 
tu  než  tato  by  se  rozpustila,  žitím  by  cibulka  na  suchém  kastrol  ku 
se  připalovala  a tudíž  zhořkla. 

Cibule  z masa  mariao váného  obalí  se  k smažení  v mouce. 
Když  mu  po  se  usmažilo,  vyndá  se,  načež  z pozůstalého  másla  se 
trochu  odleje  do  jiné  nádoby,  ostatní  pak  nechá  hezky  rozpálitž, 
protože  by  jinak  cibulka  Spatné  červenala.  Rotom  se  cibulka  do 
něho  dá,  ale  ne  mnoho  najednou,  sice  by  máslo  kypělo,  a nechá 
tam  do  zlatoví  soužit 

Smažení  zelené  petržele. 

Zelená  petržel  smaží  se  obyčejně  na  ozdobu  smažených  masi- 
tých jídel  a ryb  Asi  hrd,  nebo  dle  potřeby  i více,  pokud  možná 
kudrnaté  petržele  se  přebere,  při  čemž  tlustší  šť>pky  se  odstraní,  a 
vypere,  ale  ne  tmí  se  vymačkali.  a dá  potom  tak  v celosti  nepo- 
krájená  na  cedník  dobře  nasáknout.  Ještě  lépe  osákne,  dá  li  se  na 
ubromek  do  prostřed  jehož  cípy  se  pak  do  hromady  seberou  a 
potom  ubrouskem  rudce  do  kola  točí,  při  čemž  voda  silou  odstře- 
divou  z petržele  vylítá.  Zatím  uchystá  se  na  čistý  talíř  špetka 
drobni nce  tlučené  suli. 

Když  se  maso  nebo  ryby  y másle  usmažily  a vyndaly,  vezme 
se  do  pravé  ruky  opěnovaČka  & levou  rukou  hodí  se  c sákla  petržel 
všecka  n jedlou,  do  téhož  másla,  v němž  se  maso  smažilo,  a v tu 
chvíli  se  musí  opěno vačkou  obrátit  a již  i také  hned  vyndati,  aby 
barvu  neztratila,  při  čemž  se  musí  dáti  posor,  aby  má3fo  nepře- 
kypělo,  noněvadž  velmi  vystoupí,  jakmile  se  tam  petržel  dá;  a proto 
i také  třeba  trochu  poodstoupili,  poněvadž  máslo  při  tom  yy  stři  kuje. 

Je  li  jí  všik  mnoho,  více  nežli  hrst,  dá  se  po  částkách,  aby 
se  máslo  neoch ladilo.  V kuchyních  pamkých  mají  na  to  zvláštní 
dlátě ný  košíček,  do  něhož  petržel  dají  a pak  i s ním  do  másla 
vpusti  a po  usmažení  tak  i s ním  vyndají.  Když  se  vyndala,  podrží 
se  ještě  malou  chvilku  nad  kastrolem,  aby  máslo  okapalo,  a potom 
honem  na  talíř  do  uchystané  soli  vyklopí  a s ní  zčerstva  promíchá, 
po  čemž  skřehne.  — Nabo  se  může  dšti  také  na  ubroussk,  solí 
posypati  a pak  pro  mích  a ti. 

Všecka  tato  práce  musí  se  díti  velmi  rychle,  má-li  petržel 
zůstati  pěkně  úhledná. 

Z takto  smažené  petržele  dělá  se  pak  věnec  kolem  smaženého 
masa  a ryb  atd.  a na  vrch  do  prostřed  udělá  se  z ní  táž  kytička. 
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Pražení  mouky,  krupice  a dělání  jíšky. 

Pražená  mouka  a jíška  potřebují  se  v kuchařství  co  přídavek 
k některým  jídlům,  k.  p.  omáčce,  polívce  nebo  šťávě  na  zeleniny, 
aby  ee  takto  zahustily,  což  platí  zvláště  o těch,  jež  při  vaření  málo 
ze  svých  vlastních  látek  vodě,  v níž  se  vaří,  sdělují. 

Pražením  nabý\á  mouka  zcela  nových  vlastností,  totiž,  Že  jak 
v horké,  tak  i ve  studené  vodě  snadno  a úplně  se  rozpouští.  Pro 
tuto  snadnou  rozpcstnoBt  jest  i záživnější,  než  jen  za  syrová  (ne- 
pražená)  vařená. 

Šk rohovina  mouky  neprášené  mění  se  v těle  při  trávení  v dex- 
trin  (cukr)  a konečně  v gimu.  Upražením  však  děje  se  tato  pře- 
měna již  napřed,  tak  že  upražená  mouka  obsahuje  již  látky  snadněji 
stravitelné,  čímž  trávení  velmi  se  urychlí. 

Proto  i také  předepisují  lékaři  nemocným  neb  uzdravujícím 
se  často  polévky  z vrchní  chlebové  kůrky  nebo  sucharů,  které  jsou 
velmi  výživné  a při  tom  lehce  stravitelné. 

Mimo  to  tvoří  se  v mouce  při  pražení  zvláštní  příjemně  zahoř- 
klá  látka,  kterážto  dodává  omáčkám  a zapraženým  polívkám  velmi 
dobrou  chuť,  ale  i také  na  vzduchu  jen  poněkud  vlhkém  snadno 
se  rozplývá. 

Tato  chemická  proměna  mouky  děje  se  nejen  při  pražení,  alo 
í také  při  pečení  koláčů,  bnchet,  dortů,  chleba  na  kůrkách  jejich; 
proto  i tyto  tak  snadno  vlhnou. 

Mouka  bramborová  na  pražení  se  nehodí,  poněvadž  se  v horku 
na  prášek  rozpadne  (nenabotnó),  kterýžto  se  pak  připálí  a i ČáiteČ- 
ně  zuhluje. 

Mouka  prošená  bez  másla,  potřebuje  se  v lepších  kuchyních 
na  zhuštění  polívek  a omáček,  poněvadž  mají  jemnější  chuť  a jsou 
i také  pro  slabý  žaludek  lehčeji  stravitelné,  než  jíákou  zapražené. 

Na  pražení  mouky  musí  býti  zcela  čistý  a nový,  na  nic  jiné- 
ho nepotřebovaný  kastrolek,  taktéž  i nová  vařečka.  Kastrolek  po 
každé  potřebě  musí  se  velmi  dobře  vyčisti  ti  a před  opětným  potře- 
bováním se  ohřeje,  pak  solí  vydrhne  a teprv  se  na  něj  mouka  dá. 
Vůbec  třeba  při  tom  dbáti  největší  čistoty,  jinak  se  tato  práce  ne- 
zdaří, a mouka  při  míchání  snadno  speče,  a vypadá  pak  strakatá 
a kropenatá. 

Pražení  musí  se  konati  na  zcela  mírném  ohni,  zvolna,  aby 
proměna  mouky  děla  se  stejně  ; neboť  jest  pravidlem  při  vařeni 
pokrmů  zapražených,  že  čím  jíška  nebo  mouka  na  ně  rychleji  se 
pražila,  tím  déle  pak  musí  se  tyto  s ní  vařiti,  a naopak  čím  se 
jíška  pražila  z volněji  tím  méně  času  jest  pak  zapotřebí  na  uva- 
ření jich. 
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Takto  praží  se  mouka  pěkná,  re  zadní  nebo  Černá,  poněvadž 
s touto  není  mnohá  jídJo  chutné.  Pilně  se  míchá,  až  je  mouka  buď 
žlutá  nebo  Červená,  dle  toho  jaké  právě  potřebujeme.  Potom  se 
z kastrolku  přendá  na  suchý  talíř  a nechá  tak  vychladnout. 

Nebo  může  se  mouka  tenince  rozes:říti  na  velmi  čistý,  neza- 
maštěný  plech  a po  upečeni  buchet  nebo  pečeně  dáti  do  trouby, 
kdež  za  Častého  míchání  do  zlatová  se  upraží. 

Takováto  pražená  mouka  jest  táž  výborným  lékem  mladým 
prasátkům.  když  mají  průjem;  ovšem  že  se  na  to  dává  mouka  zad 
nější,  a z upražené  pak  uvaří  tak  zvaná  šlichta,  totiž  zahuetlá  po- 
lívka, přidá  do  ní  trošku  roztlučeného  kmínu  a vlahá  dá  prasátkům 
pít,  čímž  průjem  se  zastaví  a žaludek  posilní. 

Na  tentýž  způsob  jali  o mouka  praží  Be  i také  krupice , z nížto 
se  potom  vařívá  tak  zvaná  pražená  kaše  (špartánka)  nebo  i po- 
lívka. 

JUka  má  se  děla  ti  z pravidla  teprv,  až  jeBt  jí  potřeba,  aby 
byla  čerstvá,  poněvadž  je  chutnější.  V domácnosti  se  však  na  to 
hledět  i nemůže,  a protož  obyčejné  třeba  kolikerý  druh  jíšky  Be 
chová  v zásobě  v nádobách  pokličkami  dohře  ukrytých,  vyjímaje 
jíšku  bílou,  která  za  velmi  krátkou  dobu  na  chuti  tratí. 

Jlška  dělá  se  boď  zcela  bílá  (Roux),  nebo  se  praží  do  žlutá, 
do  červena,  do  hnědá  neb  i do  tmava. 

Na  kastro!ek,  nejlépe  železný,  poněvadž  hliněný  propouští 
mastnotu,  dá  se  rozpálí  ti  kousek  másla,  potom  ee  dá  do  něho  na 
světlou  jíšku  mcuka  pět  ni,  na  tmavější  pak  toliko  mouka  pro- 
střední jakosti.  Mouky  dá  se  z pravidla  tolik,  aby  byla  jíška  vláčná 
— ani  řídká  ani  hustá ; je  li  bílá  a hustá,  má  potom  chuť  knihař- 
ským mazem  — je-li  ale  červená  a hustá,  nemá  pak  omáčka  z ní 
nikdy  jasnou  čistou  barvu. 

Na  jíšku  zcela  bílou  nesmí  se  nechati  máslo  rozpálili,  nýbrž 
jen  rozpustiti.  Když  se  tam  mouka  dala,  míchá  se  pilně,  aby  nikde 
nepřilnula  a se  nepřipálila;  na  jíšku  hnědou  musí  se  nechati  máslo 
do  světlehnědá  rozpáliti  a teprv  mouka  k němu  přidá. 

Má  li  býti  jíška  bílá,  nechá  se  jen  tak  dlouho  na  plotně,  až 
se  přestane  pěnití  a vůni  syrovou  moukou  ztratí,  načež  se  hned, 
aby  zůstala  bílá  nebo  zlehka  nažloutlá,  musí  přendati  na  suchý 
talířek,  poněvadž  by  na  kastrolku  ponechána  sežloutla  horkem,  jež 
nádoba  ještě  nějakou  chvilku  podrží. 

Máli  býti  jíška  žlutá  nebo  Červená,  praží  a míchá  se  déle, 
až  žádoucí  barvy  dosáhla.  Míchá-li  ee  však  nedbale,  čili  jen  po 
chvilkách,  a je  li  mimo  to  třeba  ještě  větší  oheň,  nemá  pak  jiška 
nikdy  dobrou  chuť,  protože  místem  snadno  k nádobě  přilne  a tam 
zhořkne. 
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Do  jíšky  hnědé,  která  se  obyčejně  potřebuje  na  kyselé  omá- 
čky a zvěřinu,  přidá  se.  když  počíná  červenali  trošku  tlučeného 
cukru,  aby  dalším  pražením  nezhořkla  a lepší  barvu  dostala.  Pak 
se  ale  musí  dále  pražiti  opatrně  jen  na  mírném  ohni  a pilně  mí- 
chat!, jinak  se  snadno  připálí  (od  cukru)  a zhořkne  a zkazí  omá- 
čku, do  niž  by  se  přidala.  Jíška  hnědá  musí  býti  barvou  naskrz 

stejná,  ne  kropenatá,  a chutnati  jemně  hladce* 

Delším  pražením  do  hnědá  tvoří  se  přismáhlina.  kteráž  pak 
pftaobí  mdlo  a říhání  ze  žaludku,  a tudíž  pro  slabý  žaludek  se  ne- 
hodí. Proto  kde  jest  jíšky  hnědé  barvy  na  omáčku  nevyhnutelně 

třeba,  tu  jest  lépe  udělati  pro  churavé  jíšku  jen  tmavočervenou  a 
omáčku  pak  přibarvili  páleným  cukrem  (karamel). 

Na  ptáčky  na  hořko  strojené  potřebuje  se  jíška  do  tmava* 
skoro  černě  hnědá.  Praží  se  bez  cukru,  a poněvadž  delším  pražením 
zhořkne,  proto  i také  omáčka  jí  zapražená  je  hořká,  jak  to  již  po- 
jmenování „na  hořko M naznačuje. 

Na  bílou  a žlutou  jíšku  do  polívek,  zelenin  a pod.  musí  býti 
vždy  velmi  dobré  máslo. 

Na  jfškn  červenou,  která  se  obyčejně  potřebuje  na  omáčky 
k hovězímu,  nebo  k některému  dušenému  masu,  brává  se  i také 
loj  hovězí;  ku  skopovému  masu  nebo  řepě  též  i loj  skopový. 

Lcj  na  jíšku  musí  býti  čerstvý,  bez  všeliké  příchuti  a zápachu. 
Mázdry  se  z něho  vyberou,  loj  pak  pokrájí  na  drobno,  na  to  pře- 
ni vje,  nechá  osáknout,  a jak  dá  na  kastrolek  na  mírný  ohefi  roz- 
pustit. Když  se  počíná  vlhkost  v loji  obsažená  ztráceti  a mastnota 
se  ukazuje,  nasype  se  na  něj  trochu  mouky  a pilně  pak  míchá. 
Když  to  řídne,  opět  se  mouky  přisype,  což  se  i dle  potřeby  opa- 
kuje, až  je  jíška  patřičně  vláčná  a za  stálého  míchání  dostane  barvu 
červenou.  — Kdyby  se  dala  mouka  teprv,  až  loj  je  z<ela  rozpálen 
a žloutne,  tu  by  jíška  voněla  lojem,  což  by  nebylo  příjemné.  Kdyby 
naopak  mouka  se  dala  příliš  brzo,  než  se  voda,  již  lcj  v sobě  drží, 
vypařila  a čistj  tuk  Be  okázal,  tu  by  se  jíška  špatně  pražila  a 
byla  jako  těsto. 

Takto  upravená  jíška  z loje  se  však  pro  každého  nehodí  — 
pro  churavé  dokonce  ne;  nejlépe  jest  loj  rozpustiti  s mlékem,  jak 
při  sbírání  mastnoty  je  povědíno,  a potom  teprv  z něho  jíšku  děíati 
— takto  podobá  bo  jíšce  z másla. 

Smaži  li  se  jíška  s cibuli  jen  do  bila,  dá  Be  cibule  drobně 
pokrájená  do  másla  jen  zapěnit!,  aby  zfi&t&la  zcela  bílá.  Když  ci- 
bule vlhkost  pozbyla,  přidá  se  potom  trošku  mouky  a míchá  tak 
dlouho  až  mouka  syrovost  ztratí. 

Má- li  být  jíška  s cibulí  červená,  usmaží  se  cibule  do  žlutá 
v másle  nejprve  samotná,  načež  se  vybere.  Potom  teprv  do  téhož 
másla,  v němž  «e  cibule  smažila,  dá  mouky  a dělá  jíška.  Když  je 
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hotova,  dá  se  do  ní  prve  již  usmažená  cibule,  zamíchá  a vyndá 
pak  z kastrolku  na  talíř.  — Kdyby  se  nechala  cibule  zároveň 
e jíškou  do  červena  smaži  ti,  pak  by  obé  byio  nahořklé 

Někdy  Be  dává  syrová  cibule  do  právě  již  hotové  jí§ky  jen 
zapěnit.  Dá’  á li  se  však  do  hotové  ifšky  zapěnit  česnek,  tu  se  tato 
po  krátkém  zapěnění  česneku  hned  musí  dáti  do  omáčky,  sice  pak 
zhořkne. 

Místo  másla  nebo  loje  může  se  na  jít  ku  potřebo  váti  také 
vepřové  nebo  husí  sádlo,  taktéž  všeliké  sebrané  mastnoty  z rozlič- 
ných pečených  a dušených  jídel-  Tak  na  příklad:  Mastnota  z masa 
zadělávaného  s houbami,  celerem,  karfiolem  a pod.,  může  se  upo- 
třebiti  na  bledou  jíšku  do  polívky;  z masa  pak  s kyselými  omá- 
čkami opět  na  jíšku  Červenou  nebo  hnědou  do  kyselých  omáček 
b demutí  a kořením.  Mastnota  zbylá  od  smažených  řízků  hovězích 
sekaných  s cibuli,  česnekem  (ne  ale  se  sardelemi)  hodí  se  opět  na 
jíšku  do  omáčky  cibulové,  do  polívky  bramborové  a čočkové ; z masa 
se  sardelemi  pro  domácnost  na  jíšku  na  omáčky  sardelové;  z maBa 
s paprikou  na  jíšku  na  omáčka  ke  galáši. 

Takto  musí  se  hledět!  sebraných  mastnot  upotřebí  ti , aby  se 
ušetřilo  drahého  másla.  Rozumná  spořivost  jest  zajisté  chvalitebná 
i při  hojnosti,  kdežto  v poměrech  méně  skvělých  jest  každé  hospo- 
dyni přímo  přikázána. 

Zapražování  jíškou  (zhuštění). 

Potřebné  množství  již  prochladlé  jíšky  dá  se  do  hrnku,  po 
leje  trochou  studené  nebo  vlahé  polívky  a dobře  rozmíchá,  aby 
nebylo  žmolků.  Potom  teprv  se  tam  přileje  ostatní  omáčka  nebo 
polívka,  do  níž  jíška  přijíti  má,  pilně  míchá  a pak  nazpět  do  té- 
hož hrnku,  z něhož  se  přelila,  vieje,  potom  procedí  a po  vaří. 

Kdjby  se  dala  jíška  teplá  hned  jak  Be  udělala,  do  vřelé  po- 
lívky nebo  omáčky,  tu  se  obé  nespojí,  ale  jíška  plove  v kusech  po 
omáčce.  Pak  li  by  se  to  přece  někdy  z nedopatření  přihodilo,  musí 
se  vše  pro  tlačí  ti  skrz  hasté  sítko,  aby  se  kousky  rozdrobily;  dlou- 
hým vařením  by  Be  sice  také  rozvařily,  avšak  bývá  to  u mnohých 
pokrmů,  k.  p.  zelenin,  na  ujmu  uhlednosti  i chuti. 

Na  základ  omáček  dává  ee  také  na  jíšku  polívka  studená,  a 
pak  tak  dlouho  na  plotně  míchá,  až  se  počne  omáčka  vaří  ti.  Potom 
se  rdtáhne  ku  kraji,  aby  se  zvolna  jen  od  jedné  Btrany  vařila,  při 
čemž  se  pěna  í tuk  pilně  sbírá.  (Viz  kapitolu  omáčky). 

Mnoho  li  jíšky  do  té  neb  oné  omáčky  dáti  se  má,  nenechá 
le  na  jisto  určití.  Delším  cvikem  a pozorností  86  zajisté  pravá  míra 
potřebné  jíšky  nejlépe  pozná;  raději  však  t počátku  jí  dáti  méně 
a potom,  když  třeba,  trošku  přid&ti,  než  aby  se  jí  dalo  dj  po- 
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lívky  nebo  omsíčkv  příliš  mnoho.  Takovou  nelze  potom  ani  dobře 
svařiti,  poněvadž  je  hned  hustá  a mimo  to  i velmi  nechutná,  Kdyby 
však  z neopatrnosti  příliš  zhustla,  musela  by  se  ovšem  polívkou 
rozfediti,  ale  chyba  učiněná  se  nikdy  již  nenapraví. 

Která  omáčka  má  se  vařiti  asi  hodinu  nebo  dvě,  do  takové 
se  zvláště  musí  dáti  jen  málo  jíákv,  protože  delším  vařením  se 
vypaří  a zhoustne-  Dle  toho  jak  zní  předpis,  musí  býti  omáčka 
buď  huBtší  nebo  řidší,  nikdy  však  nesmí  býti  kouskovitá,  tím  méně 
pak  kašovitá. 

Do  hovězí  polívky  dává  se  jíšky  nebo  pražené  mcukv  jen  to- 
lik, co  by  se  jí  zakalila;  do  polívky  bramborové  oak  a z vody  se 
dává  ovšem  trošku  více  jíšky,  nikdy  však  ne  tolik,  aby  ji  bylo 
příliš  znáti  Mouka  pražená  se  do  polívky  jen  nasype  a nechá 
rozvaříti. 

Do  dušené  zeleniny  nesmí  Be  dáti  jíšky  také  mnoho;  pokaždé 
jen  tolik,  co  by  šťáva  pod  ní  by  la  sice  zahuštěná,  při  tom  však 
jasná  a úhledná,  a jíšku  nebylo  na  jazyku  znát. 

Zahuštění  omáček  žemličkou- 

Na  tuto  potřebu  béře  bo  žemlička  bez  kůrky,  strouhaná  a 
prosatá.  Dá  se  dn  hrnku  a rozmíchá  b trcchem  polívky  na  hladko,, 
pak  piidá  k omáčce  a sváří  tak  dlouho,  až  je  pěkně  hladká. 

Právě  jako  při  zahuštění  jíškou  nesmí  se  taktéž  dáti  žemlieky 
mnoho,  aby  nebyla  pak  c máčka  hustá  Někdy  se  také  jen  do  Šťávy 
nasype  a tak  nechá  rozvařit. 

Také  potřebuje  se  k některým  jídlům  ostrouhaná  a potom 
do  zlato va  usmažená  žemlička  na  omáčku. 

Někdy  zahustí  se  omáčka  strouhaným  perníkem,  kterýžto  vždy 
musí  býti  tmavší  ; bílý,  jasný  perník  na  takové  omáčky  se  nehodí, 
poněvadž  nemá  jí  pak  pravou  baivu. 

Zaprašováni  moukou. 

Místo  zapražení  jíškou  zapraš uje  se  některé  dušené  maso  i ze- 
leniny moukou. 

Dušené  maso,  má  li  býti  jiko  samostatné  jídlo,  tedy,  když  dle 
předpÍBU  buď  na  polo  nebo  zcela  změklo,  vyndá  bs  samotné  z ka- 
strolku,  načež  na  pozůstalou  šťávu  napráší  se  trochu  mouky,  při 
čemž  ještě  jednou  opakuji,  že  jen  napráší,  ne  ale  nasype. 

Při  d usenináeh  určených  na  polévky  nebo  omáčky  základní 
napráší  se  mouky  tak  na  všecko,  jak  mile  tuk  na  tom  počne  vy- 
stupovat! a tťáva  Be  tratí. 
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V kuchyních  mají  na  takové  zapracování  zvláštní  posy pátka. 
Mouka  béře  se  na  to  vždy  pěkná,  a smí  se  jí  naprášili  jen  tolik* 
co  by  asi  stačilo,  když  se  to  potom  podaří,  na  zakaleni  polívky 
nebo  zahuštění  omáčky. 

Na  zakalení  polívky  dává  se  mouky  jen  málo.  na  zahuštění 
omáčky  pak  více,  což  se  delším  cvikem  a pozorností  musí  vyzkou- 
mat!, poněvadž  zde  žádná  určitá  míra  neplatí. 

Kdyby  se  při  úpravě  omáčky  bílé  naprášilo  nad  potřebu  více 
mouky,  pak  má  on  áčka  chuť  knihařským  mazem;  předali  se  takto 
mouk}'  na  omáčku  hnědou  na  maso  dušené  do  hnědá,  pak  se  nikdy 
při  ní  nedocílí  pěkné  jasné  barvy,  jak  již  při  dělání  jíšky  bylo 
podotknuta 

Kdyby  se  naprášilo  mouky,  třeba  z neopatrnosti,  11a  jedno 
místo  příliš  mnoho,  udělají  se  žmolky,  a omáčka  i polévka  je  pak 
neúhledná,  poněvadž  se  mouka  ve  žmolky  sbalená  jen  velmi  těžko 
rozvaří.  Kdyby  se  ale  přece  z neopatrnosti  takové  žmolky  utvořily, 
prožene  se  pak  omáčka  skrz  husté  sítko  a tak  se  to  poněkud  na- 
praví. 

Z té  příčiny  musí  se  i také  naprášená  mouka  nechati  pod 
pokličkou  chvíli  prcpiřiti,  a pak  teprv  se  šťávou  se  smíchá. 

Je  li  dusenina  určena  na  omáčku  bílou,  nechá  se  naprášená 
mouka  jen  zapěniti,  načež  hned  se  na  ni  naleje  polívky,  a vaří  pak. 
zvolninka,  aby  se  omáčka  nezkazila,  jenom  od  jedné  strany,  a pěna 
i tuk  Besbírají,  aby  byla  omáčka  čistá.  Kdyby  se  hned  po  naprášení 
dala  polívka,  aniž  by  se  mouka  nechala  chvilku  pod  pokličkou  za- 
pěniti, utvoří  se  také  žmolky  ; proto  nesmí  se  to  nikdy  opomi- 
nouti. 

Na  omáčku  hnědou  nechá  se  takto  naprášená  mouka  za  sta- 
lého míchání  ke  dnu  nádoby  jako  škrakup  přilnouti  a dle  potřeby 
buď  do  červena  nebo  i do  hnědá  opéci,  což  se  musí  dělati  s nále- 
žitou pozorností  a na  mírném  ohni,  aby  se  to  na  žádném  mÍBtá 
ani  dost  málo  nepřipálilo,  Biče  by  omáčka  nebo  polívka  měla  ostrou 
chuť.  Potom  naleje  se  na  tento  škraloup  polívky,  ale  z prvu  jen 
málo  a chladné,  a nechá  pak  na  kraji  plotny  trochu  odpařit,  načež 
teprv  ostatní  potřebnou  polívkou  Be  d oleje,  a Škraloup  potom  za 
stálého  míchání  nechá  cd  vařit,  a pak  dále  dle  předpisu  s tím 
naloží. 

Místo  zaprašování  moukou  se  takovéto  omáčky  i také  jíškou 
zapražují. 

Při  dušení  ryb  se  také  někdy  na  tentýž  zp&sob  moukou  za- 
prašuje,  jako  udáno  svrchu  při  mase. 

Také  mfiže  se  někdy  při  omáčkách  bílých  místo  zaprášená 
moukou  jen  rozmíchá  ti  mouka  s trochem  vody  a k masu  vliti. 
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Jak  se  zeleniny  zaprašují  moukou,  jeBt  udá  10  v kapitole  nVa" 
ření  a d.*‘  při  dušení  zelenin  vůbec 

Spojit-  znamená  : některé  drobněji  krájená  maso  k.  p.  míše- 
tiiny  (ragout)  politi  málem  omáčky,  jen  co  by  bylo  šťavnaté,  ne  pak 
ale,  aby  v omáčce  plavalo  a tato  nad  ně  vyBtoupila. 

Má  li  se  někdy  takto  spojití  zbytek  některé  pečeně  dle  před- 
pisu pokrájený,  nesmí  se  na  to  vžiti  omáčka  vařící  nebo  horká, 
sice  maso  v ní  stvrdne,  protože  bílkovina  v něm  obsažená  se  srazí, 
nač  i také  při  polívkách  a zbytcích  jest  poukázáno.  — Omáčka  na 
takovéto  spojení  musí  býti  zahuuBtlejší  než  obyčejně  a nikdy  nesmí 
tím  míchati,  ale  jen  prohazcmti,  jako  Be  to  dělá  při  vaření  hra- 
chu, sice  by  to  bylo  neúhlediíé. 

Mimo  to  spojují  B6  všeliké  sekaniny  tím,  že  se  do  nich  přidá 
syrových  vajec  nebo  bešamelkou,  aby  držely  pohromadě  (viz  seka- 
niny). 

Někdy  zaay  «e  se  polívka  určená  na  omáčku  ku  zbytkům  pe- 
čeného masa  strouhanou  žemličkou  (někdy  se  strouhaná  žemlička 
prv  usmaží),  zvolna  povah,  čímž  se  žemlička  rozplyne,  a šťáva  i 
mastnota  takto  spojí  a zhustne  jako  omáčka.  Potom  se  nechá  trocha 
prochladnout,  načež  se  maso  dle  diedpisu  krájené  teprv  do  ní  vloží, 
aby  se  jen  prohřálo,  a pak  na  stůl  chystá. 

Zpejchnouti  znamená;  některou  věc  jen  chvilenku  nechati  na 
ohni,  co  by  ji  asi  jeden  nebo  dva  vary  obešly.  Totéž  znamená  i za 
jftniii,  toliko  s tím  rozdílem,  že  toto  děje  bb  jen  na  másle.  K.  p. 
cibuli,  zelenou  petržel  na  kousku  másla  tak  dlouho  na  plotně  ne- 
chať!, až  změkne  a vlhkost  ztratí,  ale  uesežbmtne.  Takto  se  i zapě- 
fcují  jemné  zeleninky  (fines  herbes),  musí  se  však  při  tom  dáti  po- 
žer, aby  ne  ztvrdly,  načež  se  potom  pro  chuť  k pokrmům  přidávají 

Nebo  se  cibule,  česnek,  sardele  a pod.  zapěfiují  v jíšce.  (Viz 
smažení  jíšky  s cibulí  atd.) 

Nebo  se  naprášená  mouka  na  některých  duseninách  nechá  za- 
pěniti,  totiž  tak  dlouho  nechá  se  na  ohni,  až  mouka  přestane  vo- 
leti syrově,  ale  ještě  je  bílá.  (Viz  zapr&šování  moukou). 

Sbírání  mastnoty  s jídel  (degraisser) 

Při  vařeni  i před  úpravou  jídel  na  stůl  má  se  s každého  masa 
buď  dušeného  nebo  pečeného,  jakož  i 8 polívek  & omáček  všecka 
zbytečná  mastnota  Bebrati.  To  se  dělá  proto,  že  jídlo  přemaštěnó 
jeBt  nejen  nezdravé  a neúhledná,  ale  mimo  to  i každé  plýtváuí 
.mastnotou  skutečná  škoda.  Jídlo  musí  býti  dle  potřeby  dostatečně 
mastné,  Biče  není  dobré;  ale  zbytečná  mastnota,  kdyby  se  na  něm 
ponechala,  byla  by  na  ujmu  jeho  dobré  chuti  a záživnosti.  Proto 
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musí  se  při  vaření  omáček  a zapražených  polívek  šum  a tuk  s po- 
vrchu pilně  Bbírati,  jinak  není  jídlo  toto  ani  úhledné  ani  tak  chutné 
(viz  omáčky) ; zvláště  pro  nemocné  nesmí  se  to  nikdy  opominouti. 

V kuchyních  panských  Beberou  všeliké  mastnoty  s polívek, 
omáček  atd , neboť  mastné  pokrmy  nesmí  tam  přiiíti  na  stůl ; za 
to  ale  v kuchyních  rolnických  a i někde  měšťanských  sobě  v tom 
libují,  (ovšem  pochybeně),  když  na  polívce  jest  takřka  jedna  slitina 
mastnoty.  Lépe  by  zajÍBtá  bylo,  kdyby  tato  přebytečná  mastnota 
s polívky  se  sebrala  a upotřebila  na  jfšku  než  upražiti  ji  takřka  bez 
tuku  na  suchém  kastrol  ku  (jak  zhusta  83  děje),  a udí  lati  z ní  po- 
tom nechutnou  omáčku. 

V kuchyních  panských  vaří  a pekou  obyčejně  takové  maso , 
ku  kterému  se  musí  ještě  tuku  při  Jati,  k.  p.  zvěřinu,  kuřata,  libo- 
vá masa.  Avšak  takové  vařeni  by  v měšťanské  kuchyni  přiš  o pří- 
liš draze ; proto  musí  se  zde  hleděti  ob  čas  koupiti  raději  hovězí 
maso  trochu  lojem  prorostlé  — nebo  tučné  vepřové  maso  na  pečeni 

— nebo  časem  husu  nebo  kachnu  vykrmiti,  aby  takto  získaný  tuk 
z jednoho  oběda  sloužil  za  omastek  na  více  dní.  Vůbec  hospodyně, 
která  dovede  maso  pro  kuchyň  dobře  voliti  a sebranými  mastno- 
tami náležitě  hospodařit],  vaří  mnohem  laciněji,  protože  do  roka 
nejen  ušetří  velmi  mnoho  drahého  másla,  ale  mimo  to  jsou  i ně- 
které pokrmy  s takovými  sebranými  mastnotami  mnohem  chutnější, 
než  jen  na  másle  upravené;  ovšem  na  některá  jídla,  k.  p.  ryby, 
jest  máslo  nevyhnutelně  potřebné. 

Naproti  tomu  však  nevhodným  upotřebením  některých  mastnot 
mohou  se  stati  i jídla  zcela  nechutná.  Proto  nebude  od  věci,  uvésti 
zde  zvláště  pro  začátečnice  několik  příkladů,  jak  by  se  rozličných 
mastnot  na  všelijaký  způsob  upotřebovati  mohlo.  Tak  n.  př-  mast- 
nota z pečených  hus,  kachen  hodí  se  ku  pečení  holoubat  a kuřat 
nebo  na  dušení  zelí,  na  něž  ze  všech  jiných  tuků  jest  nejchGlnéjáí ; 

— na  mastnotě  z pečeného  bažanta  mohou  se  péci  špikovaná  ku 
řata  nebo  kapoun ; — mastnoty  z pečených  koroptví  lze  upotřebí  ti 
opět  při  pečení  špikov&ných  holoubat;  — z pečeně  vepřové  zase 
na  telecí  pečeni. 

Mnohý  to  ovšem  nechválí,  aby  se  na  sebrané  mastnotě  z pe- 
čeně opět  pečeně  pekla  — ale  to  má  příčinu  v tom,  že  takové 
mastnoty  bývají  zhusta  přepálené ; jsou- li  však  dobře  uhleděié,  ne 
přičmoudlé,  ani  zvětralé,  mohou  Be  zcela  dobře  opět  na  pečeni 
upotřebili  Jedině  tuk  z pečeně  skopové  hodí  se  jemni  na  jíšku, 
a tato  opět  jen  na  některé  Bprostší  jídlo,  k.  p.  na  polívku  z bram- 
borů. 

Mimo  to  potřebuje  se  tuk  ze  zvěřiny  v kuchyni  na  jíšku 
k masu  na  divokko  upravovanému  ; — mastnota  z hovězí  polívky 
pak  buď  na  jíšku,  nebo  na  třené  knedlíčky  (noky). 
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Má-li  se  takto  mastnota  s polívky  potřebovat! , nechá  se  v ná- 
době prve  stuhnouti,  načež  se  vyloupne,  spodem  se  všeho  šumu 
očistí,  a pak  na  novo  nechá  rozpáliti.  Potom,  dokud  je  horká,  pro- 
cedí se  skrz  husté  sítko,  čímž  pozůstalý  snad  ješté  Šum  se  odstraní. 
Mastnota  taková  z polívky  nenechá  se  v letě  déle  dvou  dnů  držeti 
v chuti,  a proto  má  se  p>třebovati  co  nejdříve. 

Na  sebrané  mastnotě  s polívky,  je-li  jí  více.  může  ře  i maso 
-smažiti.  K tomu  cíli  vaří  se  s mlékem,  aby  na  chuti  2jemněla,  pak 
nechá  stuhnout,  potom  vyloupne,  očistí,  rozpálí,  pak  čistě  sleje  a 
teprv  na  smažení  potřebuje.  — Nebo  se  na  ní  opeče  do  červena 
zelenina  a rozličné  odpadky  oí  dresirování  pečené  a p..  Čímž  po- 
tom polívka  se  přibarví  a i na  chuti  získá. 

Na  sebrané  mastnotě  s polívky  jitrnicové  mohou  se  smažiti 
jitrnice  a jelita,  a koná- li  se  co  opatrný  aby  se  Bádlo  nepřepálilo* 
může  se  upotřebiti  i dvakráte  na  fmažení,  načež  teprv  se  udělá 
z ní  jíška,  k.  p.  na  bramborovou  nebo  čočkovou  polívku. 

Na  sebraném  tuku  z polívky,  v níž  se  vařilo  uzené  maso, 
může  se  smažiti  žemlička  do  knedlí  — pro  domácnost  mastiti 
hrách  knedle  se  zelím  atd. 

Aby  byla  takováto  sebraná  mastnota  chutnější  a nechala  se 
déle  udržeti,  nakrájí  se  od  kůže  z vařeného  nebo  syrového  uzeného 
masa  kousek  špeku  na  nudličky,  dají  na  kastrolek  do  zlato va  osma- 
žit, pak  ten  vystydlý  tuk  s polívky  sloupne  (spodek  oškrábe)  a dá 
na  ty  škvarky  povařit,  čímž  se  vyčistí,  tak  že  se  může  na  všeliké 
maštění  místo  slaniny  potřebovat!,  ale  nesmí  se  přepálit,  nýbrž  jen 
co  by  zjasněl  a dostal  vůni  Blaninou.  — Nopotřebuje-li  se  hned, 
uloží  se  tuk  i se  škvarky  v Čisté  nádobce,  kde  déle  vydrží;  kdežto 
jen  tak  s polívky  Bebraný  by  za  nějaký  den  dostal  špatnou  chuť 
a oslizl. 

Jak  se  ze  sebraných  tuků  upravuje  jiška,  je  udáno  při  dě- 
lání ji. 

Někdy,  zvláště  po  hostině,  zbudou  trošky  rozličných  tuků, 
z nichžto  některé  k sobě  se  hodící  mohou  se  spojití,  a pak  na  shora 
udaný  způsob  potřebo  váti. 

Tak  k.  p.  Bpojí  se  tuk  z telecí  pečeně  s vepřovým  — z husy 
s kachním  — z kuřat  s kapouním  nebo  Copaním  — ze  zajíce  se 
srnčím  nebo  jiným  z divoké  zvěře. 

Všecky  tyto  mastnoty,  mají-li  se  na  udaný  způsob  potřebovat! , 
misí  býd  čerstvé  a velmi  dobré;  prudkým  horkem  pak  přepálené, 
přičmoudlé,  žluklé  a zvětralé  tuky  jakéhokoliv  jména  se  v kuchyni 
potřebovat]  nesmí,  poněvadž  pokrmy,  k nimžto  by  se  přidaly,  jsou 
pak  nejen  nechutné,  ale  i také  zdraví  škodlivé. 

Má-li  se  sebrané  mastnoty  s polívky  upotřebiti  místo  másla, 
k.  p.  k moučným  jídlům  nebo  na  noky  do  polívky,  nechá  se  dobře 
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s vodou  povařiti  a pak  vysfcydnouti,  načež  se  vyloupne,  spodem  od 
Sumu  ještě  očistí  a pak  dobře  vařečkou  utře,  při  čemž  přikapává 
se  k ní : na  60  g.  mastnoty  2 lžíce  studeného  syrového  mléka, 
čímž  zjemní  a máslu  podobnou  se  stane.  Kde  pak  jest  při  podob- 
ných jídlech  předepsáno  k.  p.  SO  g.  mádar  stačí  této  mastnoty 
jen  60  g-  Opakuji  ještě  jednou  „jen  přikapává8. 

Staré  žluklé  mastnoty  hodí  se  v hospodářství  velmi  dobře  na 
mazaní  všelikého  náčiní  a nářadí:  slané  na  vozy,  neslané  na  řemení 
a pod.  — Stará  žluklá  slanina  a vůbec  staré  tuky  — čím  starší 
tím  lépe  — mohou  se  upotřebiti  na  vyhubení  všelikého  hmyzu  při 
dobytku  vepřovém,  jakož  i při  telátkách,  když  se  jimi  na  místech, 
kde  se  hmyz  zdržuje,  namažou. 

V nedostatku  másla  nebo  k ušetření  jeho,  lze  udělat  i z loje 
hovězího  tuk  podobný  přehřívanému  máslu,  což  někdy,  zvláště  po 
hoBtině,  kdy  třeba  z masa  více  loje  se  muselo  odkrájeti,  je  s vý- 
hodou. Velmi  dobrý,  čerstvý  ledvinový  hovězí  loj  se  pečlivě  ze  všech 
kůžiček  a mázder  očistí,  přes  noc  ve  vodě  vymočí  a potom  ještě 
v ierstvé  vymyje,  pak  drobnince  pokrájí  a dá  na  čistý  kastrolek. 
Na  to  se  dle  váhy  na  1 kilo  loje  přileje  asi  třetina  litru  dobrého 
sladkého  mléka,  jež  by  se  nesrazilo,  a tak  se  to  na  velmi  mírném 
ohni,  nejlépe  v parní  lázni,  aby  se  docílila  teplota  asi  na  stupňů, 
vypařuje,  až  Be  všecka  vlhkost  ztratí  a jen  čistý  tuk  zůstane,  načež 
se  hned  za  tepla  skrz  čisté  řídké  plátno  procedí  (neBmí  však  ma- 
čkatí)  a nechá  Btuhm  ut. 

Takto  rozpuštěný  loj  jest  mnohem  záži vnější  než  pouze  roz- 
čkvařený,  poněvadž  v něm  těžko  záživný  a pro  výživu  málo  platný 
stearin  obsažen  není,  kterýžto  teprv  při  41  stupních  tepla  R.  se 
roztápí.  Skopový  loj  též  tak  možno  b mlékem  vařiti.  Srovnej  též 
kapitolu  o výživě  a o másle  umělém. 

Poněvadž  tuk  tento  podobá  se  přehřívanému  máslu,  proto  jest 
zcela  bez  účelu,  míchati  loj  s máslem  a takto  jej  na  zimu  nalívat! 
v tom  mínění,  Že  je  to  tak  lacinější.  O mnoho  levnější  to  ani  není, 
a máslo  Be  jen  takto  pokazí.  Lépe  jest  máslo  naliti  zvlášť;  loj  pak, 
který  i v zimě  za  Btejný  peníz  a v Btejné  jakoBti  lze  dostati,  roz- 
pustí ti  s mlékem  a upotřebiti  na  taková  jídla,  k nimž  nevyhnutelně 
másla  není  zapotřebí. 

V kuchyních  panských  u potřebují  skopového  loje  a vepřového 
sádla  na  dělání  podstavců,  na  nichž  potom  k.  p hlavy  z divokého 
kance,  šunky  atd.  na  Btůl  dávají. 

Dobrý  hovězí  ledvinový  loj,  když  se  dobře  v kolikeré  vodě 
vymočí,  může  se  potřebovat!  na  pečení  hovězího  masa  a je-li  zcela 
■Čerstvý,  jest  lepší  než  máslo.  — 1 ke  skopovému  masu  s máslem 
slaninou  dohromady  hodí  se  na  pečení  hovězí  loj. 
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Svařování  štávy  nebo  omáčky  (reduire). 

Pii  úpravě  dušeného  nebo  pečeného  masa  má  se  kuchařka 
hlavně  «t  rati  o to,  aby  pod  ním  docílila  dobré,  chutné  a patřičně 
husté  šťávy,  dle  níž  pak  cení  se  i také  dobrota  masa  samého.  Proto 
kdyby  bylo  štávy  této  mnoho,  a tudíž  řídká,  slabá,  snad  dokonco 
chuti  vodové,  nestálo  by  celé  jídlo  za  mnoho.  Takovou  lze  pak  je- 
dině napraviti  tím,  že  bc  do  patřičné  houátky  svaří,  aby  jí  bylo 
méně  a tím  se  stala  silnější,  což  se  dělá  takto  : 

Nejprve  se  maso  ze  šťávy  vyndá  na  čistou  nádobu  a jinou 
takovoutéž  ukryje  a zatím  v teple  schová  Potom  se  tuk  se  šťávy 
sebere,  načež  tato  se  dá  na  plotnu  pov&fit,  ne  2 prudká  ani  pří- 
liš zvolna,  poněvadž  prudkým  svařováním  by  ztratila  chuť  i vůni, 
kdežto  příliš  zvolným  by  to  dlouho  trvalo,  než  by  šťá/a  patřičně 
z&houstla,  a maso  by  zatím  vystydlo. 

Při  svařování  musí  se  šťávou  stále  mícha  ti,  aniž  od  ní  od- 
chází ti,  poněvadž  by  mohla  snadno  pfičmoudnouti.  V kuchyních 
mají  na  to  zvláštní  vařečky  dole  rovné,  ne  kulaté  (jako  lopatky). 
Proto  také  má  býti  pohotově  trošku  neslané  polévky,  aby.  pak  li 
potřeba,  mohlo  se  ku  šťávě  přiliti,  kdyby  k.  p.  byla  ostrá,  neba 
nedopatřením  počala  příliš  tmavěti. 

Svařuje- li  se  takto  šťáva  z pečeně  a byla- li  by  pak  ostrá  nebo 
tmavá,  může  se  do  ní  přidati  trošku  mléka,  čímž  zjemní  a zjasní. 

Na  takovéto  svařování  mají  ve  větších  kuchyních  zvláštní  ka- 
mínka průvéjná ; v domácnostech  menších  však  se  tato  práce  vyko- 
nává jen  na  plotně 

Ostatně  musí  se  hospodyňka  cvičiti,  aby  jak  při  dušení  tak 
i pečení  dovedla  udě  lati  patřičné  množství  šťávy,  poněvadž,  murf-li 
se  přilévati  polívky,  ztratí  Šťáva  na  chuti  a síle  — mus  -li  se  však 
nechati  svaiiti,  jest  spíše  ostrá  než  chutná 

Kdyby  někdy,  zvláště  po  hostině,  zbylo  něco  dobré,  ne  zvět- 
ralé, ani  přičmouďlé  šťávy  z dušeného  neoo  pečeného  masa,  může 
se  v domácnosti  velmi  dobře  přidávali  do  omáček.  Tak  na  příslad 
štáva  z pečeně  telecí  vepřové,  hus  a kachen  hodí  se  dobře  k omáčce 
cibulové,  česnekové,  ke  guláši,  dušenému  zelí  a pod. ; z pečených 
kuřat,  kapounů,  z vepřové  nebo  telecí  pečeně  opět  k dušené  ryži, 
nebo  k některým  zeleninám  — nebo  k míchaným  vejcím,  nebo  pod 
vejce  sázená,  když  mají  co  samostatné  jídlo  přijití  na  stůl.  Kdyby 
tyto  šťávy  bylv  snad  ostré,  mohou  se  prve  po  vaří  ti  s troškou  ne- 
slané polívky,  pak  nechají  prochlad nouti  a teprv  potřebují. 

Vůbec  šťávy  z pečených  mas  dávají  se  také  pod  pečené  kote- 
letky,  řízky  a pod 

Šťáva  z hovězího  masa  peče.iého  na  anglický  způsob,  jakož, 
i z kuřat  a kapounů  hodí  se  dobře  ku  zlepšení  polívky,  právě  jako 
kupovaný  výtažek  masový  , avšak  nesmí  se  mnoho  osoíiti,  poněvadž, 
šťávy  tyto  jsou  beztoho  hezky  slané. 
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Peče  li  B6  husa  nebo  kachna  v domácnosti,  a nevaří  se  žád- 
né jiné  maso  pro  polívku,  jak  zhusta  ze  šetrnosti  se  děje,  že  se 
i kaltoun  na  druhý  den  k zadělávání  uloží  — tu  se  může  uvařit  i 
trochu  polívky  z krupice  nebo  z rýže  (z  vody)  se  zeleninou  a b čeř 
stvými  nebo  sušenými  hříbky,  trochu  připraží  zažloutlou  jíškou.  pak 
pekáč  od  pečené  husy  do  ní  vypláchne,  trochu  šťávy  z pečeně  ještě 
přidá,  po  vaří,  okoření  a někdy  i žloutkem  zahustí  a taková  po- 
lívka jest  pak  velmi  dobrá.  Ovšem  mUBÍ  býtí  šťáva  čerstvá  (ne 
starěí  jednoho  dne),  barvou  zlatožlutá  a pěkně  voněti,  jinak  by  po- 
lívka místo  kaltounem  měla  chuť  rybím  tukem. 

Na  tentýž  způsob  jako  šťávy  svařují  se  i řídké  omáčky  do 
patřičné  houštky. 

Kdyby  omáčka  nebyla  ještě  dle  předpisu  dostatečně  svařena, 
a mělo  se  jíž  nésti  brzo  na  stůl,  tu  nesmí  se  nad  potřebu  jíšky 
do  ni  přidati,  aby  takto  snad  zahoustia,  poněvadž  by  pak  byla 
drsná  a nechutná;  lépe  jest  takovouto  omáčku  přeliti  na  širokou 
a mělkou  nádobu  a za  stálého  míchání  na  prudším  ohni  ji  nechati 
povařiti,  až  patřičně  zhoustne.  Pro  tabule  svařuje  a vůbec  vaří  se 
omáčka  v parní  lázni. 

Zakloktati  polévku  neb  omáčku  žloutky,  krví 
moukou  (legirovati  - lier  liaison). 

Takto  se  zvláště  slabší  polívky  nebo  některé  bílé  jemné 
omáčky  syrovými  žloutky  zhušťují  (legirují),  což  se  obytně  ziklok- 
tání  jmenuje.  Zakloktání  musí  se  konati  teprv,  až  se  má  jídlo  né*ť  n & 
stůl.  Žloutky  na  to  mají  býti  čerstvé,  jinak  by  jídlo  nebvlo  dobré, 
a proto  musí  se  vejce  roztloukati  vždy  nad  jinou  nádobou,  aby 
snad  náhodou  nebylo  některé  zkažené,  jež  by  potom,  kdyby  mezi 
ostatní  dobré  6e  přimíchalo,  zkazilo  všecky.  Teprv  až  bb  e^n  ilo, 
že  je  zcela  čerstvé,  vpustí  se  žloutek  do  při  írareného  hrnka  a když 
tam  jsou  všecky,  mnoho  li  jich  třeba,  rozmíchají  se  s trochou 
studené  vody  nebo  polívky  (dle  předpisu).  Na  každý  ž loutek  dá  se 
lžíce  polívky,  vody  atd. 

Polívka  a vůbec  všecko,  do  čehož  vejce  vmfchati  chceme 
nesmí  býti  ani  vařící,  ani  vychladlá  Kdyby  byla  vařící,  tu  by  se 
vejce  6 polívkou  nespojilo,  nýbrž  srazilo  a v kouscích  v nf  plova- 
lo; kdyby  ale  byla  chladnější,  padne  vejce  ke  dnu  a zůstane  sy- 
rové, což  lze  napraviti  jen  tím.  že  se  taková  <*h ladnější  polívka  dá 
na  plotnu,  kdež  tak  dlouho  se  jí  kvedluje,  až  bb  tak  zahřeje,  že  s* 
vejce  s ní  spojí,  načež  hned  se  musí  vžiti  8 ohně,  abv  dalším  ohří- 
váním se  nesrazilo. 

Jest  přemnoho  kuchařek,  jež  neznají  chemické  pravidlo,  Že 
bílek  ph  60°R.  tepla  srazí  a že  pak  jeat  těž«o  cnžítelný.  Pro 
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Ditijí  se  vejce  do  polívky  vmíchávati,  až  jest  tato  b ohně  odstavena 
a ne  teplejší  40°  R. 

Na  rozmíchané  vejce  musí  se  z počátku  jen  málo  po  ivky  na 
liti  tenkým  pramenem  a za  stálého  míchání,  načež  se  pořád  více 
a více  přilévá,  až  všecka  polívka  je  spojena.  Je-li  to  polívka  ho- 
vězí, nese  se  pak  hned  na  stfll;  je  li  to  však  polívka  z vína  nebo 
piva,  tu  se  ještě  chvilku  na  plotně  míchá,  až  počne  houstnouti. 

Téže  opatrnosti  třeba  i při  zahušťování  sir  etany  žloutky  na 
některé  sladké  jídlo,  aby  se  vejce  nesrazila. 

/» kloktává- li  se  omáčka  žloutky,  míchá  se  ještě  na  plotně, 
až  houstne  a dělají  se  na  ní  bublinky,  jakoby  se  chtěla  vaři  i, 
avšak  až  k varu  se  nesmí  zahřátí,  sice  se  srazí.  Potom  se  hned 
dá  na  stál. 

Prve  než  se  polívka  neb  omáčka,  anebo  šťáva  pod  pečení 
zakbktává,  musí  se  vždy  tuk  na  ní  sebrati. 

V kuchyních  panských  prožene  se  zahuštěné  jídlo  skrz  řídké 
plátno  nebo  i také  skrz  husté  sítko,  aby  bylo  co  možná  jemné; 
v domácnosti  se  to  ovšem  nedělá. 

Na  takovýto  způsob  se  někdy  žloutkem  zakloktá  i šťáva  pod 
pečení : žloutek  rozmíchá  se  s trochou  studené  polívky,  nebo  z va- 
řené ale  vystydlé  vody,  načež  šťáva  z pekáče  se  za  pilného  mí- 
chání k tomu  vleje  a nechá  na  plotně  tak  dlouho,  až  žloutek  není 
syrový,  při  čem?,  jak  samo  sebou  se  rozumí,  taktéž  stále  míchati 
se  musí. 

Zakloktání  děje  se  buď  jen  Bamými  žltutky,  nebo  pro  uše- 
tření žloutků  i celými  vejci,  totiž  žloutkem  i bíllcem,  a tu  dává 
se  na  místě  dvou  žloutků  jedno  celé  vejce. 

Pak  se  ale  'musí  pokaždé  vejce  prve  dobře  rozkvedlovati, 
aby  se  bílek  se  žloutkem  spojil  a teprv  se  může  za  stálého  mí 
cháni  na  ně  liti  polívka. 

Někdy  přidává  se  i trochu  mouky,  dle  předpisu ; tu  počítá 
se  na  jeden  žloutek  lžíce  mouky  a lžíce  smetany  nebo  mléka,  vody ; 
mouka  musí  se  k tomu  přidávati  po  troškách  za  stálého  míchání, 
až  se  to  hezky  na  hladko  umíchá,  a pak  teprv  se  tím  zahustí  va- 
řící polívka  nebo  omáčka.  Omáčka  dává  se  proto  vařící,  že  nesmí 
s moukou  více  přijití  na  plotnu,  nýbrž  hned  na  stůl. 

Někde  vejce  roztlukou  o okraj  hrnku  a vpustí  do  horké  po 
lívky  a rozmíchají;  to  však  je  zcela  pochybeno,  poněvadž  vejce 
se  takto  srazí  a plove  v kouscích  po  polívce,  což  jest  nejen  ne- 
ú hledu  é,  ale  i sražený  bílek  těžko  zažitelný,  a tudíž  účel,  za  kte- 
rým se  vejce  do  polívky  rozmíchalo,  totiž  aby  se  jím  zlepšila,  není 
. dosažen. 

Kdyby  nedopatřením  vejce  se  srazilo,  jest  dobře  polívku  pro 
cediti  skrz  husté  sítko,  aby  sražené  vejce  se  odstranilo,  a pak  za 
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huBtitl  (legirovati)  znova  čerstvým  žloutkem,  čímž  se  to  naprali. 

Někdy  se  omáčka  spojuje  8 krví  chycenou  buď  do  octa  neb » 
vína  atd.  To  se  dělá  teprv  až  k posledu,  když  omáčka  se  má  nésM 
na  stůl.  Krev  musí  se  lítí  do  omáčky  velmi  tenounkým  pramínkem 
a pilně  míehati,  jinak  by  krev  zkrupkovatěla  a omáčka  nebyla  jaK 
patří  jemná  a hladká.  Omáčka  nesmí  se  více  dlouho  vařiti,  nýbrž 
za  stálého  míchání  jenom  několik  varů  nechati  přejiti;  proto  leje 
se  do  ní  krev  jenom  teninkým  praménkem,  aby  brzo  ztratila  syro- 
vost, což  by  se  nestalo,  kdyby  se  najednou  tam  vlila. 

Do  takové  omáčky,  k níž  krev  přijde,  nesmí  se  dáti  mnoho 
jíšky,  sice  by  to  bylo  příliš  husté,  protože  ještě  krví  zhoustne,  jíž 
však  taktéž  nesmí  se  dáti  mnoho,  aby  omáčka  nebyla  drsná,  nýbrž 
jen  tolik,  co  by  dostala  barvu. 

Nebo  zahušťuje  se  omáčka  moukou  vyválenou  v másle  : Kou 
sek  nového  másla  dá  se  na  čistá  prkénko  nebo  talíř,  a přidá  k 
němu  pěkné  mouky  tolik,  co  by  stačilo  na  zahuštění  omáčky,  do 
níž  přijití  má,  a pak  se  máslo  s moukou  tak  dlouho  vařečkou 
hněte,  až  se  spojí  jako  těsto,  které  se  potom  po  kouscích  sem  tam 
{ne  na  jedna  místo)  do  omáčky  vpustí.  Na  to  za  stálého  míchán' 
ntehá  se  omáčka  přejít  pár  varů.  až  zhoustne  a mouka  ztratí  sy 
rovou  vůni,  načež  potom  hned  se  musí  nésti  na  stůl,  sice  delším 
stáním,  mastnota  se  vyloučí  a vystoupí  na  povrch,  a omáčka  by  ne 
byla  úhledná,  delším  vařením  pak  by  opět  zřídla  a ztratila  na  chuti 

Také  může  se  mouka  rozmíchat!  v sebraném  tuku  z omáčky, 
k nížto  má  přijití,  místo  v másle,  ale  tuk  muBÍ  býti  vystydlý. 

Má  li  se  šťáva  pod  pečení  sakloktati  moukou , koná  se  to 
takto : Když  je  maso  dost  pečené  a šťáva  pod  mm  má  pravou 
chuť  i barvu,  vyndá  se  maso  z pekáče,  načež  se  šťávy  se  sebere 
tuk.  Potom  se  na  hladko  rozmíchá  trocha  pěkné  mouky  se  stude- 
nou vodou  nebo  neslanou  polívkou,  načež  ku  šťávě  se  přidá,  za 
míchá  a nechá  na  plotně  tak  dlouho,  až  mouka  pozbude  syrovosti 
a šťava  je  zahustlá  a dostane  předešlou  barvu,  jak  vypadala,  nf 
se  mouka  do  ní  přimíchala. 

Při  dušení  některého  masa  brává  se  na  to  také  mouka  bram- 
borová, po  nížto  je  pak  omáčka  pěkně  průhledná  a čistá. 

Šťávy  takto  zakloktané  nesmí  nikdy  býti  husté,  nýbrž  jenom 
jako  spojené,  vazké.  Proto  nechť  začátečnice  raději  na  dvakrát  po 
troškách  šťávu  legirují,  než  aby  najednou  přidáním  mnoho  mouk}' 
udělaly  z ní  kaši. 

Šťávu  na  ovoci , k.  p.  na  suchých  švestkách,  a i některé 
omáčky  z ovoce  (dle  předpisu)  zakloktávají  bc  obyčejně  moukou 
bramborovou,  aby  byly  průhlednější,  při  Čemž  co  do  houštky  tétéž 
opatrnosti  jako  svrchu  jest  zapotřebí,  aby  totiž  šťáva  vypadala  jen 
jako  by  byla  svařená,  ale  nikdy  nesmí  býti  od  mouky  hustá. 
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Rozdíl  jediný  záleží  v tom,  že  se  mouka  na  toto  potřebu 
rozmíchá  buď  vodou  nebo  vínem  — ale  nikdy  ne  polívkou. 

Klen  z mléka  nebo  smetany  zahušťuje  se  také  moukou,  při 
témž  se  musí  dáti  pozor,  aby  se  jí  nedalo  mnoho,  sice  by  křen 
nebyl  dobrý  — a naopak,  kdyby  se  dalo  málo  mouky,  byl  by  řídký. 
Vůbec  patří  tolik  mouky  na  křen  aby  byl  tak  přihoustlý,  že  8* 
maso  jím  obaluje.  Mouka  musí  býti  pokaždé  ta  nejlepší,  sice  křen 
nemá  jasnou  barvu.  Kdyby  ale  byla  mouka  z ječmene,  anebo  pše- 
ničná ječnou  falšovaná,  tedy  se  pak  křen  táhne  jako  nitě  a není 
úhledný. 

Křen,  jak  je  hotov,  má  se  hned  nésti  na  stůl,  jinak  každým 
čekáním  tratí  na  chuti  i úhlednosti;  pra  to  i mouka  přidává  se  do 
něho  až  takřka  v poslední  chvíli,  což  i o všech  omáčkách  platí, 
k nimžto  se  mouka  dává. 

Mouka  rozmíchá  se  v čistém  hrnku  s trochou  stuleného 
mléka  nebo  smetany  na  řídkou  kapánku,  na  níž  pak  za  stálého 
mícháni  se  leje  vařící  mléko  nebo  smetana,  nechá  pak  přejiti  asi 
2 až  3 vary  a potom  procedí. 

Někdy  místo  polívky  nebo  vody  rozmíchali  se  žloutky  neb  i celá 
vejce  sladkon  smetanou . 

Někdy  upotřebí  se  na  omáčky  k Žloutkům  co  spojný  trochu 
kyselé  smeíany,  nebo  bílého  vína  a trochu  citrónové  Stávy.  Omáčky 
tohoto  způsobu  šlovou  „ky stinky*  ( fncassées o nichž  dlužno  při* 
pomenouti,  že  musí  býti  hezky  přihoustlé. 

Na  zhuštění  šťávy  z některého  dušeného  masa  přidává  se  ku 
žloutkům  někdy  ještě  trjšku  mouky  a pak  rozkvedlují,  načež  teprv 
ku  šťávě  se  přimíchají. 

Nebo  přidává  se  (a  to  skoro  vždy)  ke  kyslince  nové  máslo, 
nebo  máslo  eardelová,  bylinkové,  jež  se  však  musí  vždy  na  kousky 
pokrájeti,  aby  se  lépe  s omáčkou  spojilo.  Při  tom  třeba  po  každé 
omáčku  se  žloutky  prve  neihati  za  stálého  míchání  na  plotně  pro- 
hřátí. pak  teprv  pokrájené  máslo  do  ní  dátí  a dobře  promíchatí, 
(prok  vedlo  váti),  načež  se  hned  nese  na  stůl. 

Prve  než  se  jakákoliv  šťáva  nebo  omáčka  z&kloktává,  musí 
se  procedit!,  aby  se  zelenina  a koření  odstranilo. 

Kdyby  se  vůbec  některé  zakloktané  jídlo,  jak  je  hotové,  ne- 
mohlo nésti  hned  na  stůl,  a proto  muselo  s ním  trocha  přečkat!; 
ta  se  zatím  musí  postavili  do  páry  (viz  ohřívání  v páře)  a pak 
stále  protahovat totiž  nabíratí  ustavičně  na  lžíci  a opěc  zpátky 
▼liti,  jinak  by  se  oddělilo  a srazilo. 

Kvedlovatt  (kverlovati,  moutiti)  znamená  : vařečku  nebo  tak 
sv&nou  kvedlovačku  do  nějaké  tekutiny  postavenou  mezi  oběma 
plochýma  rukama  sem  tam  zčerstva  přeháněli  za  tím  účelem,  aby 
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4Be  tekutina  náležitě  spojila  nebo  spěnila.  K.  p.  vejce  se  kvedlujf, 
-aby  se  žloutek  s blikem  spojil  — nebo  žloutky  s vínem,  polívkou, 
moukou  a pod.,  jak  udáno  při  legirování. 

Kvedlujeme-li  některou  tekutinu  nad  ohněm  za  tím  účelem, 
aby  se  hodně  spěnila,  jako  k.  p.  vinná  pěna,  (šodó,)  musí  se  to  díti 
vydatně  a bez  přestávky,  jinak  by  se  z toho  utvořila  jen  zahoustlá 
hmota,  jako  huBtá  omáčka,  kdežto  dobře  kvedlovaná  jcBt  pak  jako 
Jiadraná,  spěněná,  odkud  i jméno  „vinná  pěna.u 

Přidává  li  se  do  některé  tekutiny,  jež  se  má  gpěniti,  pio  uše- 
tření vajec  trochu  mouky,  nesmí  se  nikdy  na  to  vžiti  mouka  bram- 
borová, protože  takovou  by  se  to  i při  se  be  větším  kvedlo vání  nikdy 
nespěnilo,  a tudíž  bylo  zkažené. 

Náloba,  v niž  se  kvedluje,  má  býii  vždy  úzká  a vyšší,  pro 
tože  je  na  to  pohodlnější. 

Michati  jest : některými  věcmi  na  míse  nebo  kaBtrolku,  nebo 
v hrnku  vařečkou  do  kola  točití,  aby  se  vesměs  spojily.  Tak  k.  p. 
pfi  zadělávání  těsta  míchá  se  mouka  s mlékem  a ostatními  pří- 
davky, až  se  všecko  spojí.  Zvláště  míchání  těsta  řídkého,  k.  p.  na 
jsmaženec  (Sch mořen),  k němuž  Be  přidává  mléko,  vyžaduje  velké 
opatrnosti;  nemíchá- li  se  dobře  a vydatné,  tu  se  snadno  srazí, 
ztratí  hladkost  a všeliké  přípravy  jsou  pak  zmařeny. 

Míchání  vůbec  jest  hlavní  věcí  při  zadělávání  všelikého  těsta, 
poněvadž,  bylo  li  Spatně  vy  mícháno,  není  potom  zdárné;  taktéž 
knedle  jen  zadělané,  ale  nedosti  vymíchané,  nejsou  nikdy  tak 
hladce  spojené,  jak  mají  býti.  Viz  více  o tom  při  vyt  oukání  těsta. 
— Při  vaření  kaše  z krupice  nebo  mouky  jejt  míchání  taktéž 
velmi  důležité,  aby  nebyla  koníkovi  ti. 

Některé  věci  opět  potřeba  michati,  aby  se  nepřipálily,  k.  p. 
povidla.  |íšku  duseniny  atd. 

Přemnohé  věci  třeba  michati  opatrně,  aby  se  nerozmíchaly  a 
nebyly  pak  neúhledny,  k.  p káže  z rýže,  zeleniny.  Při  vaření  ně- 
kterých pokrmů  musí  se  dobře  z nati  a pozorovat!  i doba,  kdy  se 
jimi  teprv  zamíchali  smí  k.  p.  když  se  pekou  jáhly  se  zelím  nebo 
ovocem,  nesmí  se  tím  zamíchati,  dokud  je  viděti  ještě  mléko,  po- 
něvadž by  se  srazilo. 

Nebo  při  vaření  kaše  bramborové  s moukou  na  tak  zvaný 
„kucmoch*  nebo  škubánky,  smí  se  přidaná  mouka  zamíchati  a 
brambory  teprv  tenkrát,  až  obé  je  již  uvařené,  sice  není  kyprý. 

Když  se  dělají  vejce  na  másle,  (tak  zvaná  míchaná),  nesmí 
se  michati  do  kola,  nýbrž  jenom  od  Jednoho  konce  kastrolku  k 
druhému  vařečkou  opatrně  odhrnovat!,  při  čemž  ze  spodku,  kte- 
rýžto ke  duu  se  usazuje,  se  strouhají  jako  široké  nudle,  kdežto 
% ostatku  se  má  utvoriti  lehká,  krému  podobná  kapička. 
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Jakkoliv  je  míchání  při  vaření  potřebné,  tak  přece  může  být; 
i někdy  škodlivé.  Tak  k.  p.  při  vaření  cukru  do  rozličných  stupňů 
nesmí  se  jím  zamíchali,  sice  potom  stvrdne. 

Kdyby  se  zamíchalo  kyselým  zelím  při  vaření  nebo  dusem, 
ztratí  na  chuti.  Při  dušení  smí  se  jen  lžicí  obrátit,  aby  vrchní  opět 
ke  spodu  přišlo  a se  nepřipadlo;  proto  musí  se  dusití  na  mírném 
ohni. 

Zeleniny,  jako:  mrkev,  kel  ruby  a p.  mají-li  býti  úhledné  a 

chutné  nemají  se  nikdy  ooíchati,  a musí  li  to  někdy  snad  býti, 
nechť  se  to  stane  s náležitou  opatrností,  poněvadž  rukou  nešikov- 
nou se  jen  zkazí. 

Lépe  jest  je  přeházeti,  jáko  se  hrách  při  vaření  prohazuje, 
aby  vrchní  do  spod  přišly,  a vařečkou  pak  se  opatrně  přesvědčili , 
není-li  něco  na  dně  přilehlého.  Když  pak  jest  zelenina  již  hotova 
a má  se  dávati  na  stál,  teprv  se  jí  zamíchá,  ale  velmi  opatrně  a 
sice  asi  dvakrát  jen  jedním  směrem,  k.  p.  od  levé  strany  ku  pravé, 
při  čemž  musí  se  vařečka  drže  ti  pevně  při  nádobě,  načež  vjede 
se  jí  jen  zlehka  do  prostřed  a vytáhne.  Na  tento  způsob  spojí  se 
omáčka  se  zeleninou  a učiní  ji  Šťavnatou,  aniž  by  se  na  kaši  roz- 
mačkala nebo  podrtila. 

Luštěniny  nemají  se  nikdy  vařečkou  míchati,  nýbrž  jen  se 
prohází  v nádobě  tak,  aby  spodní  vrstva  na  vrch  přišla. 

Některé  věci  se  jen  zlehounka  zamíchají,  ne  aby  se  vespolek 
spojily,  nýbrž  jen  jako  na  skrz  protáhly,  k.  p.  sníh  z bílkfi  do 
nákjpft  puddingů  a pod  Obyčejné  dá  se  jen  Čtvrtý  díl  sněhu  do 
nákypů,  dortů  a vůbec  kam  dle  předpisu  patří  a zvolna  zamíchá 
— ostatní  pak  tří  díly  sněhu  se  jen  zlehounka  protáhnou. 

Loupání  citrónové  a pomerančové  kůry 

musí  se  koná  ti  s náležitou  pozorností,  aby  ani  dost  málo  spodní 
bílé  kůrky  se  nepřibralo,  poněvadž  by  pak  touto  všeliké  jídlo,  do 
něhož  by  se  přidala  zhořklo.  Co  by  na  svrchní  kůře  spodem  bí- 
lého masa  zůstalo,  musí  se  ostrým  nožem  vykrájeti. 

Mohlo  by  se  o\šem  i také  a^áfi,  že  by  celý  citron  byl  hořký 
protož  nejlépe  jest  při  koupi  ee  o tom  přesvědčiti,  aby  potom  jídlj 
»e  nezkazilo. 

Chceme-li  takovouto  velmi  tence  a pozorně  okrájenou  kůru 
něiaký  den  zachovati,  pokrájí  se  na  nudličky,  a dá  do  čisté,  malé 
skle  lěné  lahvičky,  posype  jemně  tlučeným  cukrem  a dobře  zandaná 
uloži.  Cukr  se  za  nedlouho  tam  rozpustí,  a šťávou  takto  utvoře- 
nou mohou  se  jídla  právě  tak  kořenití,  jako  čerstvou  citrónovou 
kůrou 
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Takto  zvlá&tě  rafiče  se  uložiti  pomerančová  kftra  a to  hlavně 
tenkráte,  kdyby  v domácnosti  více  pomerančů  se  bylo  potřebovalo. 
Někdy  lze  takovou  pomerančovou  kůrou  nahraditi  i eitronovoa, 
k p.  na  kompoty  a pod.,  což  z ohledu  šetrnosti  jest  s výhodou. 

Nebo  se  kára  s citronu  velmi  tence  (beze  vší  bílé  Bpodiny) 
okrájí,  a tik  v celosti  nechá  na  mírném  teple  usušiti,  aby  ani  vůni 
ani  barvu  neztratila  Potom  se  dle  potřeby  kousek  takovéto  káry 
do  omáčky  poláme  a povaří;  do  povidel  a těsta  se  však  s kouskem 
cukru  musí  velmi  jemně  utlouci. 

Toto  jest  zvláště  výhodné,  kdyby  bylo  se  ob á váti,  že  se  citron 

zkazí. 

Citrónová  kůra  nemá  se  často  dá  váti  do  omáček  nebo  masi- 
tých jídel  vůbec,  jak  to  na  mnoze  bývá.  že  skoro  ani  jediné  jídlo 
bez  citronu  se  neupravíme,  a tak  stále  Bkoro  jen  jedna  chuť  opakuje. 
Proto  jsou  také  v knize  této  pro  ty,  jimž  citrónová  kftra  nesvědčí, 
popsána  některá  jídla,  a to  zvláště  jemnějšího  druhu,  v nichžto 
není  žádný  citron,  na  důkaz,  že  i bez  něho  dobré  jídlo  se  udělati 
může. 


Citron  krájí  se  na  koláčky  takto: 

Nejprve  okrájí  se  vrchní  žlutá  kůra,  jak  právě  bylo  udáno, 
potom  odBtraní  se  dokonale  všecko  spodní  bílé,  hořké,  houževnaté 
maso,  ježto  dosti  snadno  se  dá  sloupnouti  s vnitřku  citronu,  v němfc- 
to  v tenounkých  mázdřičkách  šťáva  a jádra  obemknuta  jsou-  Tento 
vnitřek  citronu  krájí  se  pak  na  kulaté  koláčky.  z nichžto  ale  i ta 
nejmenší  jadýrka  se  musí  prve  odstraniti,  než  se  do  omáček,  nebo 
vůbec  kam  předepsány  jsou,  dáti  mohou.  — Kdyby  se  na  nich 
něco  vrchního  bílého  masa,  třeba  jen  dost  málo,  anebo  některé 
jadýrko  nechalo,  pak  od  toho  všeliké  jídlo  dostane  hořkou  pří 
chul 

Jsou  li  však  citrónové  koláčky  určeny  za  ozdobu  jídel,  krá- 
její se  ovšem  z celého  neoloupaného  citronu  a jen  jádra  bo  od- 
straní. 


Zacezování  citrónovou  šfávou. 

I při  této  na  první  pohled  velmi  snadné  práci  jest  jisté  opa 
trnoBti  zapotřebí,  hlavně  proto,  aby  se  šťávou  zároveň  též  řádné 
jadýrko  do  jídla  se  nevytlačilo,  což  by  mohlo  býti  i příčinou  ne- 
zdaru jeho.  Proto  jest  nejlépe  citronem  zacezovati  skrz  malý  ced- 
níček  : šťáva  proteče,  kdežto  jádra  zůstanou  na  cedníku  a mohou 

se  odstraniti. 


200  Odděleni  I Kap.  7.  PopU  všelikých  kuchafakých  i r»ci. 


Aby  se  Šťáva  z citronu  vydobyla  docela,  nemá  se  citron  krá- 
jeti  přes  příč,  nýbrž  po  délce;  jen  takto  otevrou  se  buňky  a šťáva 
dokonale  vyteče. 

Někdy  v domácnostech,  zvláště  na  venkově,  kde  citron  nelze 
vždy  dostati,  může  se  co  nahrážka  (Surcgat)  místo  citrónové  šťávy 
použiti  citrónové  kyseliny  v krystalech  — a místo  citrónové  kůry 
toliko  jen  citrónový  olej ; av&ak  oleje  smí  se  jen  velmi  opatrně  a 
po  kapce  přidati,  poněvadž,  dá  li  se  ho  více,  dostane  pak  jídlo 
nepříjemnou  chuť. 

Citrónové  šťávy  nemá  se  užívati  ani  často,  ani  ve  větší  dávce, 
protože  kyselinou  pak  Žaludek  trpí  a se  kazí. 

Prostrkávání  eibule  hřebíčkem. 

Kde  v knize  je  předepsána  cibule  a zárjveň  i hřebíček  (tře* 
ha  i mimo  jiné  koření),  vstrčí  se  tento  pokaždé  d j cibule.  Čímž 
chuť  se  velmi  zjemní. 

Vezme  se  jedna  menší  oloupaná  celá  cibule  a vtlačí  do  ní 
jeden  celý  hřebíček  tak,  že  jen  konečky  korunky  vyčnívají.  Kdo 
rád  koření,  může  dáti  dva  i tři  hřebíčky  do  jedné  cibule. 

Má- li  se  však  takováto  cibule  přidati  do  omáčky  bílé,  nebo 
do  dušené  rýže,  musí  se  hřebíčkům  prve  z korunky  vylomiti  bam- 
buličky,  poněvadž  by  jimi  omáčka  nebo  rýže  dostala  šedivou 
barvu. 


Cezení  a protlačování  (filtrer) 

Cezení  má  v kuchyni  rjz!iéný  ú -el  a tiká  ru  rozličný  zp&job 
se  koná. 

Některé  tekutiny  cedí  se  skrz  zvláštní  jen  na  tuto  potřebu 
schválně  vyráb kwjpapir  cedící,  (oejjennějŠÍ  to  druh  neblíženého  ti- 
skového papíru),  který  má  tu  vlastnost,  že  tekutiny  rychle  propouští 
a všeliké  v nich  obsažené  nečistoty  a kaly  zadržf,  tak  že  jsou  po- 
tom zcela  čisté.  Papír  takový  skládá  se  dle  potřeby  třeba  ve  čtvero 
až  i šestero  listů  na  sebe,  a rozprostře  do  trychtýřů,  nejlépe  skle- 
něného, mimo  to  i také  třeba  ještě  mezi  plátno,  aby  se  neprotrhl, 
při  čemž  však  nesmí  zcela  přilehnout!,  ani  přes  pokraj  trychtýře 
přesahovati  (obyčejně  skládá  se  v podobě  trychtýře  do  špičatých 
záhybů,  aby  nepřileh]),  načež  tekutina  se  naň  vyleje.  Má  li  tekutina 
velmi  zvolna  projiti,  ucpe  Be  trychtýř  zlehka  Čistou  vatou. 

Takto  cedí  se  k.  p.  octy,  rosol ky,  ovocné  Šťávy  a pod.  Je-li 
ale  papír  takový  falšovaný,  zvláště  obsahuje  li  uhličitan  vápenatý, 
pak  tekutiny  jím  procezované  nejsou  čisté,  nýbrž  více  méně  do  bělá 
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zasmoušené,  dle  toho  jak  mnoho  kyseliny  v sobě  drží.  Papír  ta* 
kový  syčí,  vstrčí  li  se  do  nějaké  kyseliny,  a dle  toho  možná  jej 
i také  poznati. 

Některé  věci  cedí  se  skrs  plátno , plsthiý  {Jilcový)  tenký 
ýytlik,  klobouk  nebo  Jlanel. 

Jsou  li  tato  cedidla  z plátna,  na  kteroužto  potřebu  i starší 
ubrousky  se  hodí,  musí  dobře  vyvařeno  a potom  čistě  vypráno  býti. 
Nač  při  tom  ještě  zvláště  hleděti  třeba,  poukázáno  jest  při  nádobí 
a vaření  v ubrousku ; a poněvadž  jest  to  velmi  důležité,  proto 
opětně  na  to  zde  odkazuji,  neboť  kdyby  se  těchto  připomenutí  ne- 
dbalo, mají  pak  jídla  špatnou  chuť. 

Sešije- li  se  flanel  nebo  barchan  v podobě  kornoutu,  a vpuBtí 
-do  přiměřeiě  velkého  drátěného  oka  a k němu  přišije,  aby  vypa- 
dal jako  trychtýř,  pak  se  na  cezení  ještě  lépe  hodí. 

Plátno  na  pročež  ování  smočí  se  prve  v Čisté  vodě,  vyŽdíme 
a pak  ořipevní  na  přiměřený  podstavec.  Také  mají  na  to  zvláštní 
dřevěný  čtyrrohý  rámec  (tenakl),  na  nějž  se  plátno  připevní.  V do- 
mácnosti to  zastane  stolice  nohami  vzhůru  obrácená,  k nimžto  za 
rohy  plátno  se  přiváže.  Pod  to  postaví  se  nádoba,  třeba  hluboká  mísa, 
do  níž  by  procezenina  kapala,  nahoru  pak  na  plátno  naleje  se  te- 
kutina jež  cediti  se  má.  Ubrousek  nebo  vůbec  plátno  na  procezo- 
vání  musí  se  tak  k nohám  stolice  přivázali,  aby  nebylo  zcela  na 
tažené,  nýbrž  v prostřed  jako  mísa  trochu  prohloubené,  do  kte- 
réžto prohlubiny  se  pak  tekutina  vleje. 

Mají-li  se  rosoly  cediti,  musí  se  ubrus  prve  omočiti  v horké 
vodě  a pak  vyždímati,  načež  cezení  jich  se  musí  konati  v teple 
blízko  kamen,  aby  zůstaly  dobře  tekuté.  Potom  se  rosolovitá  teku- 
tina naleje  na  ubrus  tak  se  vším  i se  sraženým  bílkem,  který  se 
pro  vyčistění  do  ní  přidal,  a nechá  volně  beze  všeho  míchání  a na 
pomáhání  prokapat.  Kdyby  se  sražený  bílek  prve  z rosoloviny  od- 
stranil, pak  ovšem  rosol  dříve  prokape,  ale  není  tak  čistý  — kdežto 
ponechaný  tam  bílek  obtíží  protékáni  a slouží  tak  spolu  poněkud 
i sám  za  cedítko. 

Není* li  rosol  po  prvním  procezení  docela  čisíý  jako  sklo, 
vezme  Be  jiné  čisté  plátno,  které  taktéž  dříve  třeba  smočí  ti  a vy- 
ždímati a uváže  se  jako  předešle  na  nohy  u stolice,  a pro  kapaný 
rosol  se  znova  na  ně  vleje  a cedí.  Je-li  ale  prokapanina  na  míse 
již  poněkud  vychladlá  a proto  zahouítlá,  muBÍ  se  prve  ohřátí , než 
se  na  ubrus  vleje,  poněvadž  by  jinak  neprotekla. 

Nebo  vleje  se  třeba  tak  vychladlá  na  ubru?,  ale  pak  se  přes 
ní  dá  velká  poklička  a na  ni  žuavého  uhlí,  čímž  rosol  zříd.ie  a 
snadněji  proteče  Poklička  však  nemií  přijíti  až  na  ubrousek,  nýbrž 
toliko  jen  na  nohách  u stolioe  spočívali,  aby  se  nespálil. 
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Je  li  rosoliny  menší  částka,  může  se  na  čistý  hrnek  dát 
plátno  poněkud  volně,  pak  kolem  kraje  Čistců  tkanicí  přivázat! r 
načež  se  hrnek  postaví  do  parní  lázně,  na  plátno  pak  vleje  roso- 
lina  a širší  nádobou,  dle  možnosti  porcelánovou  (třeba  hrnkem), 
do  níž  se  naleje  horké  vody.  přikryje.  Takto  zabrání  se  vy chlad- 
nutí rosol  i ny  a protékání  jí  usnadní. 

Rosoliny  sladké,  průhledné,  k.  p.  citrónové,  pomerančové, 
z vína  a pod.  cedí  se  skrz  hedvábné  sítko. 

Šťávy  ovocné  se  obyčejně  nechávají  protéci  skrz  flanel,  nebo 
plstěný  pytlík,  a nesmí  se  při  tom  ani  míchali  ani  mačka  ti.  Tako- 
váto pro  cezené  tekutina  obyčejně  nebývá  čistě  jasná,  a proto  musí 
ne  buď  ještě  filtrovat!  skrz  papír,  a nebo  se  nechá  ustátí,  aby  kal 
ke  dnu  padl,  načež  potom  všecko  čisté  s vrchu  se  aleje. 

Na  šťávu  ovocní,  aby  byla  velmi  čistá,  chválí  se  zvláště  tento 
způsob  cezení:  Asi  1—3  archy  svrchu  uvedeného  cedícího  papíru 
(dle  množství  šťávy,  již  cedit  i míníme)  dají  se  do  kastrolu,  v němž 
jest  hodně  vody,  a nechá  pak  ohřívá  ti.  Když  jest  to  hodně  horké, 
zamíchá  se  tím,  aby  se  papír  rozplynul  Potom  vleje  se  tato  kaše 
na  cedník,  aby  okapala,  pak  v několikráte  obnovené  čerstvé  vodě 
vypere,  dá  okapali  a dobře  z vody  vytlačí.  Nyní  dá  se  db  hluboké 
nádoby,  pak  šťáva  k cezení  určená  na  to  vleje  a dobře  promíchá, 
aby  se  papír  stehně  se  šťávou  smíchal,  načež  vleje  se  vše  do  py 
tlíku  z flanelu  nebo  barcfaanu.  Není  li  po  prvním  cezení  šťáva 
čistá,  opakuje  se  cezení  dle  potřeby. 

Má  li  se  však  ovoce  nechati  toliko  ze  šťávy  osáknouti  čili 
okapali,  tu  se  nesmí  nikdy  vliti  na  plechový  cedník,  protože  tím 
změní  barvu,  a šťáva  snadno  stmaví ; proto  se  na  to  lépe  hodí  buď 
žíněné  sítko  nebo  cedník  z porcelánu.  Totéž  platí  i také  o zavá- 
řených fazolích. 

Nudlie,  flíčky  a pod.  vyklopí  se  na  zvláštní  široké  cedníky* 
na  nichž  se  nechají  osáknouti. 

Polívka,  má- li  býti  velmi  čistá,  cedívá  se  skrz  ubrousek,  ji- 
nak jen  skrz  husté  Bitko.  Omáčky  cedí  ae  skrz  řidší  cedníky. 

Procezují-li  se  však  omáčky  cibulové  nebo  šťávy  z některého 
dušeného  masa,  tu  se  do  nich  někdy  též  spolu  všecka  v nich  ob- 
sažená zelenina  skrz  řidší  cedník  protlačívá,  což  se  obyčejně  jme- 
nuje „pasirovati"  (passer).  Takto  protlačuje  se  i vařený  hrách  nebo 
čočka  a jiné  věci,  z nichž  připravuje  se  kaše  (purée);  potom  též 
rozličné  sekaniny,  aby  se  z nich  mázdry  odstranily  ; mimo  to  i také 
protlačením  skrz  sítko  měkké  věd  velmi  zjemní.  Na  takovéto  pro- 
tlačováni je  zvláštní  sítko  a dřevěné  protlačovadlo ; v domácnosti 
totéž  zastane  cedník  a trdýlko  na  tření  máku. 

V obchodech  8 kuchyňským  nádobím  prodávají  takové  pro- 
tlačovadlo  z porcelánu 
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Síto  postaví  se  na  mělkou  mhu,  pak  sekanina  k protlačování 
určená  dá  do  prostřed  něho  a potom  trdýlkem  protlačuje ; lépe 
však  jest  postavit!  síto  na  takovou  nádobu  aby  do  okraje  jejího 
pevně  zapadlo. 

Někdy  protlačuje  se  i také  skrz  zvláštní  na  to  plátno,  a to 
hlavně  takové  sekaniny,  jež  obsahují  malé  tvrdé  kostičky,  které  by 
Bítkem  prošly.  K této  práci  jest  třeba  dvou  osob,  z nichž  každá 
drží  plátno  na  protějších  stran:  cli  za  oba  rohy  jednou  rukou  a 
druhou  rukou  pomocí  protlačovadla  jídlo  cedí. 

Sítko  Žíněné,  skrze  něž  pr<  tlačuje  se  ovoce,  nesmí  se  na  žádnou 
jinou  potřebu  brát  i,  sice  by  rosoliny,  mražené  atd.  měly  pak  špat- 
nou příchuť. 

Věci,  jež  v tekutinách  padají  ke  duu  a tam  se  usazují,  se 
necedí ; tu  poBtačí  jen  Čistou  tekutinu  s nich  sliti,  jako  k.  p.  se 
slévá  Láva.  — Při  dělání  bramboro  é moučky  (škrobu)  usadí  se  škro- 
bovina  taktéž  na  dno,  a když  na  ni  nalitá  voda  za  nedlouho  se 
učistila,  sleje  se  a opět  jiná  čistá  tam  n aleje,  dobře  promíchá  a 
nechá  na  novo  ustáti,  načež  opět  se  Bleje.  — Nebo  se  vytlačená 
ovocní  šťáva  nechá  ustáti.  načež  čistu  s vrchu  se  sleje,  a pozůstalý 
huBtý  spodek  jinak  upotřebí. 

Vytlačování,  vymačkávání,  ždímání. 

V kuchyních  panských  zhusta  užívá  se  při  vaření  způsobu 
vytlačování,  k.  p.  při  bešamelu  (BechamcI).  Nejlépe  koná  se  to 
pomocí  silného  žíněného  plátna,  ku  kteréžto  práci  jest  zapotřebí 
dvou  osob,  jež  drží  plátno  na  protějších  koncích  za  oba  rohy  tak, 
aby  se  utvořily  jako  necičky,  do  nichž  pak  omáčka  se  vleje,  při 
čemž  uchopí  se  plátno  dále  k prostředku,  aby  se  jako  pi  hromadě 
držela  a nerozlévala  daleko,  načež  nechá  se  volně  do  postavené 
nádoby  protékati.  Když  větší  díl  omáčky  protekl,  stočí  se  plátno 
jako  ku  ždímání  a pak  nrkama  proti  sobě  vyždímá,  při  čemž  se 
musí  dáti  pozor,  aby  to  nikudy  nevyběhlo  ven,  a čím  více  protéká, 
tím  pevněji  se  při  tom  ždímá. 

Také  mají  na  to  v kuchyních  již  zvláštní  hák,  na  nějž  se 
plátno  za  jeden  konec  pověsí,  a není  pak  druhé  osoby  potřebí. 

V malé  domácnosti  se  ovšem  nevelké  části  něčeho  vytlačí 
nebo  vymačkají  na  nej  jednodušší  způsob  skrz  řídké  silné  plátno, 
o němž  strany  čistoty,  aby  nepáchlo  mýdlem,  totéž  platí,  jak  udáno 
při  cezení. 

Má  li  se  ale  větší  množství  něčeho,  k.  p.  Šťávy  z ovoce,  vy- 
tlačiti,  tu  se  používá  na  to,  a vůbec  kde  většího  tlaku  třeba,  dře- 
věných lisů  (presů),  a práce  tato  slově  lisování  čili  presování. 
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Šťáva  takto  vytlačená  jest  ovšem  kalná  a proto  se  nechá 
ustátí,  načež  se  čistá  s vrchu  sleje  a je  li  toho  třeba  potom  ještě 
<edi. 

Někdy  se  opět  některá  věc  vytlačuje,  aby  tekutina  z ni  se 
odstranila  a pozůstala  jen  hustá  (pevná)  hmota,  k.  p.  ssedlé  mléko 
se  vytlačuje,  aby  Byrovátka  se  oddělila  a zůstal  tvaroh. 

Takovéto  věci  dávají  se  do  čistého,  jen  na  tyto  potřeby  urče- 
ného plátěného  pytlíku  a potom  na  dřevěný  laťko  váný  lis  (šráček), 
kdež  pak  se  [obtíži  a tekutina  nechá  do  podstavené  nádoby  vy- 
kapati. 

Každé  takové  vytlačování,  nechť  se  koná  za  příčinou  vydobyti 
-Šťávy  nebo  husté  hmoty,  nesmi  se  dfti  najednou  z prudká,  nýbrž 
poznenáhla:  z počátku  se  jen  málo  obtíží  nebo  lisuje  (presuje), 
načež  čím  dále,  tím  více  tíže  neb)  síly  &e  vynakládá,  až  je  doBft 
vytlačeno. 

Ochutnávání  a kořenění  pokrmů  zvlášt. 

Ochutnávati  pokrmy  jest:  tak  dlouho  je  pozorně'  a opětně 

okoušeti,  až  se  náležitě  sezná,  čehož  ještě  k doplnění  pravé  jejich 
ihuti  jeBt  potřeba. 

Není  to  tak  snadné  dáti  jídlu  patřičnou  chuť,  aby  příjemně 
v ústech  lahodilo,  a tomu  se  naufciti,  náleží  mezi  první  podmínky 
dobré  kuchyně.  Vyžaduje  se  k tomu  nejen  delšího  cviku,  ale  i také 
jisté  takořka  vrozené  schopnosti.  Tak  jako  kdo  nemá  od  přirozenosti 
dobrý  hudební  sluch,  nikdy  v hodně  to  daleko  nepřivede:  taktéž 

ani  kuchařka,  jež  má  pokaženou  nebo  nevj  broušenou  chuť,  ne- 
UBtrojí  nikdy  dobré  jídlo. 

Chuť,  má- li  býti  při  úpravě  jídel  jistým  něřítkem,  musí  tak- 
též jako  každý  jiný  smjsl  do  jisté  míry  a na  pravý  způsob  býti 
cvičena  a broušena.  Lékárníkovi  bývá  též  zhusta  jakýmsi  lučebním 
akoumadlem,  a maohý  má  v ohledu  tomto  neobjčejnou  zběhlost 

Aby  podobně  i každá  kuchařka  dovedla  pravou  chuť  jíila  po- 
znati,  a dle  potřeby  je  mohla  cpravití,  musí  přede  vším  znát)  ústrojí 
na  ochutnávání.  Jest  to  hlavně  jazyk  a soasední  části,  jmenovitě 
sliznice  jícnu  a zadní  patro.  Avšak  ani  jazyk  není  celý  stejně  na 
ochutnávání  způsobilý,  zvláště  špička  jeho  jest  nejméně  schopna, 
aby  se  o chuti  některého  jídla  platně  rozhodnout)  mohlo.  Hlavní 
místo,  kde  chuť  nejlépe  se  poznává,  jeBt  kofcn  jasyka-  Tak  k.  p. 
některá  věc  chutná  na  špičce  jasyka  sladce,  ale  hořká  její  příchuť 
se  teprv  na  kořenu  jazyka  prozradí;  tam  jenom  rozeznávají  se 
-dobře  chuti  čistě  sladké,  kyselé  a slané,  nemají  li  příchuti  hořké. 

Avšak  takové  jemné  rozdíly  poznávají  se  jen  tenkrát,  když 
ústroji  ochutnávací  je  zcela  zdravé  a v pořádku. 
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Jestli  ale  kuchařka  smysl  tento  vlastní  vinou  nemírným  po- 
žívá ním  ostrých  a překořeněných  pokrm 5 otupila,  pak  ovšem  také- 
neupraví  dobrého  jídla. 

Též  i nemoce  ústrojí  zažívacího  nebo  i pokročilejší  stáří  mo- 
hou býti  na  mnoze  příčinou  i zkažené  chuti,  jako  k.  p.  někdy  se 
nám  zdá,  že  všecko  chutná  hořce,  cokoliv  béřeme  do  úst. 

Dále  při  ochutnávání  pokrmů  také  mnoho  na  tom  záleží,  jaká 
jeet  jejich  teplota,  jak  dlouho  jsme  je  na  jazyku  přeháněli,  a jaký 
pokrm  jsme  měli  před  tím  v ústech ; neboť  u pokrmů  buďto  příliš- 
horkých,  nebo  opět  příliš  studených,  nebo  zčerstva  polknutých  nelze 
nikdy  jejich  pravou  chnť  vyzkusití. 

Avšak  sni  naopak  delším  ochutnáváním  nelze  pravou  choť 
pokrmů  na  jisto  určití,  poněvadž  t&to  z počátku  zvlášť  silně  vyniká, 
ale  nechá  li  se  pokrm  déle  v ústech  a nebo  okouší  li  Be  často,  pak 
stává  se  chuť  Blabší,  protože  jazyk  čím  dále  tím  více  na  ni  při- 
vyká. 

Též  rmusí  kuchařka  věděti,  kde  účinek  rozličných  koření  v 
ústech  nejlépe  se  jeví.  Tak  k.  p.  pepř  pálí  nejvíce  v prostřed  na 
jazyku  — skořicová  chuť  znamená  se  nejlépe  na  špičce  jazyka  — 
křen,  hořčice  a lihoviny  dráždí  horní  patro  v ústech  a Čpí  až  do 
nosu  — kdežto  hořké  koření  nejvíce  sedá  (padá)  pod  jazyk. 

Proto  pravdivé  jest  staré  pravidlo:  Nesuď  nikdy,  dok  cd  jsi 
jen  špičkou  jazyka  okoušel. 

Mimo  to  musí  i dobře  znáti.  které  chuti  veBpolek  spojití  čil 
smíchati  se  nechají,  a naopak,  které  opět  dohromady  se  nehodí* 
Čili  jež  spojití  nelze.  Tak  k.  p.  slad  té  s kysel vm,  jako  třeba  citro 
nová  šťáva  a cukr  — nebo  kyselé  Be  slaným,  jako  sardele,  slané- 
čký  a ocet  — nebo  při  moučných  jíuleeh  sladké  » hořkým,  jako 
cukr  a hořké  mandle  — nebo  d /oje  koření  (vůně),  jak  to  bývá 
při  jídlech  Bladkých,  k.  p.  vanille  a pálený  cukr  (karamel),  pome- 
ranče a rum  velmi  dobře  lze  spojití  a smíchati.  — Naproti  tomu 
však  slané  a sladké,  k.  p.  ssrdele  a cukr  — nebo  Blané  a hořké 
k sobě  se  nehodí.  Proto  i také  pokrmy  na  hořko  Btrojené,  k.  p 
ptáčky,  nesmí  se  mnoho  solit!,  takovétéž  pokrmy  nesmí  na  tabuli 
následovati  po  jídlech  slaných,  k.  p.  po  omáčkách  buď  ze  sa rděli 
nebo  slanečků  — nebo  pudding  s hořkými  mandlemi  po  pečeni  se 
sardelemi,  nebo  po  sladkém  některé  kyselé  jídlo,  nač  ještě  dále 
bude  upozorněno. 

Nejrychleji  poznáváme  chuť  slanou,  později  sladkou,  na  to  kyselou 
a nejpozději  hořkou,  kterážto  pak  ostatní  chutí  přetrvá.  Právě  uve- 
dený postup  v chuti  jest  také  příčinou,  proč  nechutná  kyselé  jídlo 
po  sladkém,  anebo  sladké  po  slaném. 

Dle  těchto  pokynutí  jest  třeba  i také  při  sestavování  jídelních 
lístků  se  řídi  ti ; neboť  na  to  bývá  velmi  čaBto  stěžováno,  že  při  tó 
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které  hostině  byla  jídla  špatně  volena,  totiž  co  do  chuti,  že  ne- 
dobře po  sobě  následovala,  což  ovšem  není  s podivením,  poněvadž 
v každém  ohledu  dobře  provedený  jídelní  l/stek  vyžaduje  důkladné 
znalosti  v umění  kuchařském,  a té  se  namnoze  nedostává. 

V takovém  případu,  že  by  jídla  co  do  chuti  nedobře  po  sobě 
následovala,  poslouží  hostům  výborně,  když  prve  pí  žitím  kousku 
hleba  pro  následující  jídlo  chuť  si  napraví. 

Též  i velmi  často  se  chybuje  tím.  že  se  pokrmy  převráceně 
kořeni,  k.  p.  do  klobás  dává  se  skořice,  která  co  do  chuti  se  tam 
nehodí.  — Někde  opět  flíčky  se  Šunkou  posypávají  cukrem  nebo 
zelníky  cukrem  a skořicí. 

Takto  pochybeně  nebo  převráceně  kořeněné  pokrmy  jsou  ne- 
chutný a následkem  toho  se  snadno  přejedí.  Do  zelníkŮ  nepatři 
skořice,  nýbrž  pepř,  jak  již  chuť  sama,  kdyby  se  na  ni  dbab,  to 
okazuje. 

Pefiený  ťopan  s lanýžemi  jest  velmi  dobré  a vzácné  jídlo' 
které  i nejstkvostnější  tabuii  zdobí.  Kdyby  však  někdo  myslel  ‘ 
Když  jest  krocan  tak  dobrý,  což  pak  teprv  bažant ! — a upekl 
tak  bažanta,  tu  by  se  velmi  sklamal,  protože  maso  jeho  jest  příliš 
suchopárné,  než  aby  šťávoa  jeho  mohly  l&nýže  n&botnati  a zmék 
nouti,  pak  i vůně  obou,  jak  lanýžů  tak  i bažanta  vzájemně  se  ruší 
a proto  k sobě  se  nehodí. 

Jak  strany  výživy  bylo  podotknuto,  že  se  má  pokrmy  střída  ti, 
tak  totéž  platí  i ohledně  kořenění. 

Proto  kuchařka  při  úpravě  některých  jídel,  kde  Bé  to  dělati 
nechá,  má  kořením  stříd ati,  aby  se  u nich  takřka  jiná  chuť  do- 
cílila. 

Vůbec  musí  se  jídla  kořenití,  aby,  třeba  byla  jen  obyčejná  a 
takřka  Bkoro  každodenně  tatáž,  přece  co  do  chuti  vypadala  jako 
nová,  a pak  také  tak  snadno  se  nepřejedí.  K.  p.  polívka  bramborová 
z vody  může  se  upravit!  jednou  s česnekem  a marjánkou,  po  dru- 
hé s trochem  kmínu  a zelené  petržele  i celerové  natě,  po  třetí 
přidá  se  do  ní  sušených  nebo  čerstvých  hub  a trochu  kmínu ; kou- 
sek cibule  nemá  v ní  nikdy  chyběti,  a může  se  pro  změnu  chuti 
i do  zlatova  osmažili.  — Nebo  upeče  se  vepřové  maso  jednou 
s kmínem  — podruhé  dá  se  místo  kmínu  trochu  pepře  a vina ; — 
nebo  do  tvarohu  jednou  hořké  mandle,  podruhé  vanilka  atd. 

Proto  kdyby  při  úpravě  některého  pokrmu  to  neb  ono  ko~ 
ření  nebylo  po  ruce,  nechť  Be  tím  žádná  kuchařka  nedá  másti- 
Kořenití  se  může  dle  vůle  a libosti,  jak  to  právě  strávníkům  je 
vhod.  Jen  toho  hlavně  šetřiti  třeba,  aby  ae  žádného  koření  nedalo 
mnoho;  neboť  překořeněné  jídlo  ztrácí  svou  přirozenou  chuť 
i vůni,  a ničím  si  kuchařka  nevystaví  sama  tak  vysvědčení, 
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jako  překořeněním  jídel,  zvláště  když  takto  jakýkoliv  nezdar  jídla 
zakryti  hledí. 

Kde  jsou  v knize  uvedeny  lanýže  nebo  žampiony  co  koření, 
k.  p.  do  sekanin  nebo  jemných  zelenin  (fines  herbes),  mohou  Be 
v don  ácnostech  miste  nich  upotřebili  i hříbky  buď  čerstvé  nebo 
dobře  do  bila  usušené. 

Zvláště  něk  eré  koření,  jež  má  silnou  vůni  nebo  ostrou  chuť, 
jako : demuf,  marjánka,  basalka,  bobkový  list,  kardamom  — má  se 
přidati  jen  m mé  a po  kousku;  pepř  pak  má  se  toliko  utlouci  na 
hrubo  poněvadž  jemné  utlučený  jest  zdraví  škodlivý.  Zvláště  sypou-Ii 
se  ryby  k smažení  pepřem,  musí  se  jím  velmi  šetřiti.  V které  do- 
mácnosti mnoho  pepře  se  spotřebuje,  neprozrazuje  ani  valné  chuti 
ani  dobrou  kuchyň;  zvláště  řízky  ibeefsteak)  po  způsobu  anglickém 
příliš  pepřeni  koře  ni  ti,  nehodilo  by  se  pro  podnebí  naše.  Že  Angli- 
čané mnoho  a silného  koření  požívají,  má  svou  příčinu  v tom,  Že 
tamnější  podnebí,  jakožto  uprostřed  moře,  jest  vlhké  — tedy  kořeni 
má  býti  ochranným  prostředkem  proti  rozličným  nemocem.  Za  to 
ale  mají  Angličané  též  silné  nápoje,  aby  jimi  trávení  se  usnadnilo 
— a takových  my  u nás  v Čechách  nemáme  a také  ani  nepotře- 
bujeme. 

Vzhledem  k česneku  při  některých  jídlech  třeba  též  velké 
opatrnosti,  poněvadž  předá- li  se  ho  jen  dost  málo,  zkazí  se  tak 
celé  jídlo.  V té  příčině  je  česnek  h&dovitý,  tak  zvaná  Rocambole, 
mnohem  mírnější  chuti,  a proto  velmi  dobře  místo  česneku  do  ně 
kterých  pokrmů  se  může  přidati. 

Cibulí  nesmíme  v kuchyni  příliš  plýtvati,  leč  jen  k někte- 
rému jídlu,  k.  p.  guláši,  poněvadž  jest  těžko  zažitelná,  žaludek 
obtěžuje  a i chuť  jídla  kazí. 

Zelená  petržel,  má- li  zachovali  svou  celou  sílu,  nesmí  se  při- 
dávali do  pokrmů,  pokud  jsou  ještě  příliš  horké,  poněvadž  takto 
na  své  chuti  tratí,  jak  o tom  již  při  kořenění  pokrmů  vůbec  je 
zmínka. 

Ve  všech  jídelních  předpisech  udati  určitě  míru  potřebného 
koření  není  ani  možná,  a proto  povždy  přibrati  se  musí  ještě 
vlastní  chuť  co  zkoumadlo,  aby  dle  ní  jídlo  náležitě  se  upravilo. 
Kdyby  na  dušených  játrách  nebo  jiných  hnědých  dušeni nách  orná 
čka  měla  mdlou  chuť,  může  se  přidáním  trošku  soli  a tlučeného 
pepře  opraviti . 

Zvláště  co  se  týče  omáček,  třeba  hleděti  chuť  jejich  vždy  tak 
sestaviti,  aby  v ústech  příjemně  lahodily. 

Kdyby  některý  tekutý  pokrm  byl  málo  slaný,  jest  nejlép 
přisoliti  jej  solí  rozpuštěnou  v trošce  vody.  Čímž  se  tak  snadno 
nepřeBolí. 
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Vůbec  musí  každá  hospodyně  jako  kuchařka  dát*  sobě  velmi 
na  tom  záležeti  a se  t tom  cvičiti,  aby  i nejnepatrnější  kíždodemní 
pokrmy  dovedla  nejen  dobře  a chutně  okoření  ti,  ale  i vždy  dle 
požadavků  výživy  sestavovat!  a střídati- 

Na  seznání  toho,  jsou  li  jídla  náležitě  okořeněna  a mají  li 
i jinak  svou  patřičnou  chuť  i vůni,  nesmí  se  ochutnávat!  v ten 
způsob,  že  se  z nich  vařečkou  nabere  tato  pak  v ústech  oblízne 
a dá  potom  opět  do  jídla  zpět,  a dále  dle  potřeby  jí  míchá.  Mno- 
hému takové  ochutnávání  pokrmů  není  po  chuti;  proto  kuchařka 
lépe  učím,  když  sobě  navykne,  nabrati  z jídla  vždy  trošku  na  va- 
řečku nebo  na  lžíci,  potom  to  na  jinou  lžíci  přendati,  která  zpět 
do  pokrmu  nepřijde,  a touto  teprv  ochutnávati. 

Takovéto  vařečky  a lžíce,  jimiž  se  pokrmy  míchají  nebo  o- 
chutnávajf.  nesmí  se  hlásti  jen  tak  nedbale,  třeba  leckdes  po  stole 
nebo  kamnech,  nýbrž  vždy  je  a na  talíř,  a každé  jednotlivé  jídlo 
má  mfti  vlastní  vařečku  k mícháni,  taktéž  i každá  pečené  svou 
vlastní  lžíci  na  polévám'.  Kdyby  se  toho  nedbalo,  a míchala  se  k. 
p.  omáčka  z raků  vařečkou  od  sardelové  c máčky,  tedy  tím  chuť 
její  velmi  utrpí,  jak  již  při  nádobí  vůbec  bylo  podotknuto. 

V kuchyních  panských  mají  ra  tuto  potřebu  lžíce  s očkem, 
za  něž  se  pověsí  na  zvláštní  přístroj,  pod  nímžto  umístěn  jest 
žlibek,  aby  mastnota  s nich  do  něho  skapala  a každého  dne  se 
brati  se  mohla. 

Rosolky,  paštiky,  nejsou-li  dobře  kořeněny,  nemohou  se  váce 
y chuti  opraviti,  tak  jako  se  to  může  stati  s omáčkami;  proltó 
jest  tedy  zvlášť  potři  ba  hned  při  úpravě  jich  na  kořenění  dáti  bojů 
velmi  záležeti. 

Ze  sekanin  musí  »«  dáti  prve  kousek  do  vařící  vody,  ne  vařit 
nýbrž  jen,  jak  se  říká,  otužit,  načež  pak  Be  ochutná  nu  zkoušku, 
jsou-li  dost  slané  a dobře  okořeněné,  jak  jest  i při  sekaninách  udáno. 

Bylo  by  zajisté  pochybeno,  starati  se  pouze  o to,  aby  pa- 
štiky a podobná  jídla  byla  především  krásná  na  pohled,  a méně 
se  dbalo  na  dobrou  jejich  chuť;  oběma  se  mu3f  hledět!  vyhověti, 
jinak  nejsou  zdařena. 

Nač  ještě  při  kořenění  jednotlivých  druhů  pokrmů,  k.  p.  po- 
lívek, omáček  atd.  hleděti  třeba,  jeBt  vždy  na  začátku  dotyčných 
kapitol  udáno. 


Vážení  a měření- 

Na  vážení  některých  věcí  je  potřeba  v kuchyni  spolehlivých 
vážek.  Při  kupováni  jich  třeba  dáti  hlavně  pozor,  aby  ramena 
jejich  co  do  délky  a tíže  byla  úplně  stejná;  neboť  při  nestejné 


Oddělení  I.  Kap.  7.  Pcpis  vželikých  kuchařských  prací.  209 


délce  oboc  ramen,  bjť  i tíže  jejich  byla  stejná,  delší  rameno  vždy 
vyvažuje  více. 

O spolehlivosti  vážek  možná  se  přesvědčí  ti  takto : když  se 
na  nich  jakákoliv  věc  byla  zvážila,  potom  na  zkoušku  přendá  se 
závaží  na  misku,  kde  byla  zvážená  věc,  a tato  opět  na  misku,  kde 
bylo  dříve  závaží.  Pak -li  po  tomto  přendání  ukazují  váhy  zcela  jako 
prve  — j*ou  dobré*  jevili  se  ale  proti  prvnějšímu  vážení  nějaký 
rozdíl  — jsou  váhy  falešné  a neBmí  se  na  nich  vážiti.  Zvláště  kdož 
váží  máslo  a pod.  na  trh,  nechť  sobě  koupí  velmi  spolehlivé  váhy, 
aby  nepřišli  v nebezpečenství,  že  by  jim  jejich  zboží  pro  malou 
váhu  mohlo  býti  sebráno,  k čemuž  by  mohli  přijití  zcela  nevinně,  po- 
něvadž sami  nechtěli  šiditi,  ale  falešný  nástroj,  na  němž  vážili,  je 
takto  podvedl.  Z takových  falešných  váh  vzejdou  v domácnosti  i 
velké  Škody,  mrzutosti  a ještě  někdy  i ostuda. 

Váhy  třeba  drže  ti  v náležité  čistotě,  zvláště  jsou  li  ze  žlutého 
plechu  nebo  mědi,  aby  se  na  nich  nenasadila  zelená  rez. 

Zavedením  váhy  nové  (dedtinné),  dle  kteréž  i kilo  čítá  1000 
gramů,  platí  nyní  Btarý  lot  17^/a  gramu,  nebo  zaokrouhleně  jen 
17  gramů;  3 loty  jsou  52^2  gramu,  a tu  brává  se  obyčejně  toliko 
jen  52  gramů,  poněvadž  zhusta  při  vaření  na  půl  gramu  nezáleží. 

Má  li  se  vážiti  nějaká  tekutina  nebo  ovoce,  musí  se  prve  ná- 
doba pro  ni  vy  vážiti  bud1  závažím  anebo  kamínky,  jak  to  kupci 
obyčejně  dělávají,  a váha  její  nazývá  se  pak  cizím  jmenem  ntarau 
čili  srážka. 

Ostatně  kterak  se  některé  věci,  k.  p.  mouka,  máslo  a pod. 
váží,  vf  každá  jen  poněkud  zkušená  hospodyně ; proto  není  třeba 
o tom  psáti.  Někdy  se  ale  musí  na  vážiti  tolik  cukru,  mouky,  másla 
— mnoho  li  váží  k.  p.  4 vťjce.  Tu  se  tedy  položí  vejce  na  jednu 
míBku  vážek  a zastupují  zcela  závaží,  a na  druhou  misku  dá  se 
tolik  cukru,  až  se  váha  8 vejci  vyrovná.  Potom  vysype  se  cukr  na 
čistý  talíř,  a na  mÍBce  váží  se  opět  mouka,  až  se  s vejci  docílí 
rovnováha.  Navážená  mouka  dá  se  opět  zvlášt  na  jiný  čistý  talíř 
(ne  k cukru),  a konečně  se  ještě  naváží  másla  tolik,  co  činí  váha 
vajec,  a potom  teprv  všeho  dle  předpisu  upotřebí. 

Podotknout!  třeba,  že  kdykoliv  se  má  vážiti  mouka  a cukr, 
musí  se  cukr  vážiti  nejprve,  aby  ani  dost  málo  mouky  se  do  něho 
z vážek  nedostalo,  sice  by  8e  potom  s vejci  špatně  do  hustá  třel, 
jak  o tom  při  tlučení  cukru  je  zmínka,  aby  se  na  projévánf  jeho 
nebralo  Bitko  od  mouky. 

Je  li  potřeba  k.  p,  jen  třetí  díl  cukru,  mouky,  másla  z ce- 
lost ní  váhy  jiBtého  počtu  vajec,  tu  se  dají  vejce  na  váhu  a závažím 
dobře  zváží.  Potom  se  závaží  rozvrhne  na  tří  díly,  k.  p.  váží-li 
vejce  90  gramů,  je  třetí  díl  z toho  30  gramů  a tyto  slouží  pak 
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za  závaží,  jímžto  se  žádaná  třetina  cukru,  mouky,  másla  vykáží, 
a na  to  teprv  dále  s těmito  věcmi  dle  předpisu  nalož*. 

Má  li  se  jistá,  určitá  váha  vajec  navážiti,  k.  p.  140  g,  tu  Be 
právě  tolik  závaží  položí  na  jednu  misku  vážek  a na  druhou  kla- 
dou se  vejce  a dle  potřeby  buď  malé  za  větší  vyměňují  — nebo 
naopak,  až  se  jmenovaná  \áha  srovná. 

Na  vážení  malých  částek,  k.  p.  dva,  čtyry  gramy  a pod., 
může  se  upotřebit!  míry  v podobě  skleněného  cylindru,  jenž  asi  10 
krychlových  (kubických  centimetrů  obsahuje  a stu.:  ničí  (škálou) 
opatřen  jest,  kterážto  taktéž  dle  krychlových  centimetrů  destilované 
vody  na  stejné  díly  rozdělena  jest.  Nyní  se  na  vážkách  odváži  malé 
částky  věcí  zhusta  v kuchyni  užívaných,  k.  p.  2 g.  tlučeného  cukru 
nebo  soli,  nebo  koření  a vysypou  pak  do  takovéhoto  cylindru,  na- 
čež třeba  si  to  jen  poznamenat],  jak  vysoko  tam  dle  stupnice  tolik 
a tolik  gramů  té  které  věci  sahá.  Potom  může  takto  vyzkoumaný 
nástroj  zcela  dobře  vážky  nahrazovat!,  což  zvláště  když  jest  na 
spěch  jest  nejen  výhodné  ale  i pohodlné. 

Podobný  cylindr  nebo  i jiná  mírka  dělá  též  výbornou  službu, 
kde  se  pro  mnoho  osob  vaří,  ře  se  totiž  na  něm  může  vyměřiti 
přibližná  dávka  soli,  jaké  ku  kterému  jídlu  je  třeba,  a také  pak 
mnohem  snadněji  a jistěji  se  pracuje,  a přece  pokrm  tak  snadno 
nepřeaolf.  Ano  i kořenití  se  takto  může.  tak  že  při  trochu  cviku 
a pozornosti  překořenění  jídla  se  nepřihodí. 

Kde  v této  knize  je  udána  lžíce  co  míra , k.  p.  2 lžíce  se- 
kané petržele,  rozumí  se  tím  vždy  lžíce  na  rovno  měřená,  jako 
jest  lžíce  vody  ; nikdy  věak  ne  lžíce  vrchovaíá,  protože  objem  její 
bývá  rozdílný  a dle  toho  i vrch  buď  větší  nebo  menší. 

Při  zavařeninách,  sladkých  rosolech,  mraženém  na  tom  záleží 
aby  se  vždy  určitá  váha  cukru  dala,  poněvadž  rosolina  přeslazená 
není  dobrá  — a zavařeniny,  je-li  v nich  mnoho  cukru,  opět  zcukr- 
natí  t.  j.  cukr  zkrupkovatí  a stvrdne;  jeli  ho  však  málo,  tedy  ne- 
jsou trvanlivé  a zkysají  — mraženiny  pak,  ať  přeslazené  nebo  ne- 
doslazené,  taktéž  nejsou  chutné.  Zvláště  na  mraženiny,  jež  se  dávají 
do  formy  a potom  vyklopují,  třeba  určití  velmi  dobře  pravou  míru 
nebo  váhu  cukru,  poněvadž  by  jinak  nepodržely  svou  podobu  a 
sklesly.  Na  to  mají  v kuchyních  zvláštní  nástroj  (hustoměr),  jak 
je  udáno  při  vaření  cukru  do  rozličných  stupňů. 

Strany  měření  platí  tatáž  pravidla  jako  při  vážení,  aby  totiž 
míry  byly  spolehlivé  a drženy  v největší  čistotě.  Jak  se  má  měříti, 
není  třeba  popisovali,  poněvadž  jest  to  všeobecně  známo. 

Někdy  se  však  musí  také  vejce  měřiti,  k.  p.  naměřiti  1 dcl. 
žloutků.  Tu  se  žioutky  pěkně  od  bílkft  oddělí  a dávají  'do  určité 
mírky,  až  se  tato  jimi  naplní.  Na  takovémto  měření  záleží  mnoha 
při  některých  těstech. 
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Obyčejně  dávají  se  vejce  na  počet,  k.  p.  10  vajec ; pak  ale 
musí  se  hleděti  na  jejich  velikost,  neboť  vejce  cd  starších  slepic 
js  u obyčejně  větší  než  od  mladých,  a i každý  druh  slepic  nenese 
vejce  stejné  velikosti.  Tu  se  musí  kuchařka  řídi  ti  vlastním  úsud- 
kem: bylo  li  by  to  řídké,  kdyby  určitý  ptčtt  vajec  na  některé 

jídlo  ze  vynaložil,  pak  se  může  dáti  o něco  méně  vajec  — a na- 
opak opět  něco  nad  počet  přidati,  kdyby  to  bylo  příliš  husté.  To 
jest  jinými  slovy : jsou-li  vejce  příliš  velká,  musí  se  jich  dáti  méně, 
maličkých  pak  opět  více. 

Vejce  prostřední  velikosti  lážívá  50  g.  Na  tuto  *áhu  vajec 
jest  vždy  dobře  bráíi  zřetel,  zvláště  upravuje  li  se  takové  jídlo, 
k němuž  více  vajec  jest  třeba,  protože  velmi  na  tom  záleží,  jsou-li 
vejce  nepoměrně  velká  nebo  naopak  malá  — tu  jest  nejlépe  vejce 
vždy  zvážit). 

Zkušený  kuchař  na  některé  věci  málo  kdy  užívá  vážek,  nýbrž 
•dává  potřebné  přísady  jen  tak,  jak  se  říká,  od  ruky  a oka  a dle 
vlastní  chuti.  Pro  začátečnice  však  jest  třeba  alespoň  přibližně 
v jednotlivých  předpisech  udati  jistý  poměr  míry  a váhy,  aby  dle 
toho  se  řídily,  majf-li  jídla  býti  chutná  a zdařená.  Avšak  i u nich 
Jest  rádno,  aby  záhy  jak  váhu.  tak  i míru  Častěji  v kuchyni  uží- 
vaných věcí  užily  se  do  oka  a ruky  tak  vštěpovati,  aby  co  možná 
brzo  i bez  vážek  s jistotou  a rychle  pracovati  mohly.  Nesmí  si 
však  při  tom  poČínati  příliš  úzkostlivě,  neboť  na  nějakém  gramu 
nebo  kapce  tak  přísně  nezáleží,  jako  snad  v lékárně;  zkušenost  a 
-cvik  jsou  zde  nejlepšími  učiteli. 

Při  jídlech  moučných,  cukrovinkách,  huspeninách  a p.  musí 
*e  však  přísně  dle  míry  a váhy  pracovati,  sice  by  se  nezdařila. 

Koření  Ji  se  výtažky  buď  kofennými  nebo  ovocnými,  rovná  se 
JO— 32  kapek  výtažku  — 1 gramu. 

Konečně  jest  třeba  v kuchyni  i také  někdy  měřiti  délku  ně- 
čeho, a tu  vzata  jeBt  co  základní  míra  metr  (zkráceně  psáno  m) 
čili  100  centimetrů  (zkráceně  cm)  a každý  centimetr  opět  rozdělen 
na  0 mil  li  metrů  (zkráceně  mm). 

Tlučení  v Hmoždíři 

Na  tlučení  jest  v malé  domácnosti  nejlepší  hmoždíř  mosazný, 
kterýžto  jest  sice  dražší  než  železný,  ale  za  to  hodí  se  na  každou 
potřebu,  což  o že^zném  neplatí,  protože  by  v ně®  mnohé  věci, 
k.  p.  mandle,  zčernaly.  Ve  větších  kuchyních  mívají  kolikero  hmo- 
ždířů: železný,  mosazný,  kamenný  s paličkou  z hruškového  dřeva 

na  tlučení  mandlí,  sekanin  atd  , a konečně  někde  mají  i také  hmo- 
ždíř dřevěný  na  tlučení  soli.  Hmtždiř  kamenný  z hadce  nebo 
mramorový  jest  lepší  než  mosazný,  protože  se  v onom  při  tlučení 
vlhkých  věcí  nikdy  netvoří  zelená  rez. 
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Kdyby  v nedostatku  kamenného  hmoždíře  musely  se  sekaniny 
nebo  jiné  vlhké  věci  tlouci  v mosazném  hmoždíři,  a mezi  tlučením 
bylo  zapotřebí  jinou  neodkladnou  práci  konati : musí  se  prve  všecko 
z hmoždíře  vyndati,  tento  čistě  vymyti,  vytříti  a dáti  osušiti,  načež, 
když  práce  se  vykonala,  opět  se  všecko  do  hmoždíře  vloží  a dále 
tluče.  Tak  se  to  má  vždy  dělati.  kolikrátkoli  r by  se  muselo  v tlu- 
čení i na  dosti  krátkou  dobu  ustati,  poněvadž  by  jinak  sekaniny  a 
podobné  věci  dostaly  od  mosaze  nejen  nepříjemnou  příchuť  ale  i 
utvořením  se  zelené  plísní  by  ly  zdraví  Škodlivé. 

Při  tlučení  některých  věcí,  k.  p.  máku,  kostí  a j.  musí  se 
hmoždíř  přihraditi  čistým  šatem,  aby  ven  ne  vy  litovaly. 

Má* li  se  cukr  tlouci,  třeba  na  to  hleděti,  aby  nebyl  vrchem 
pošpiněn;  takový  by  Be  musel  prve  čistě  oškrabati.  Do  hmoždíře 
b©  ho  nemá  dávati  najed aou  velký  kus,  sice  se  pak  špatně  tluče. 
Při  tlučení  cukru  třeba  i na  todbáti,  aby  se  ho  mnoho  nerozprá šilo, 
a z tétéž  příčiny  má  se  i opatrně  prosévati.  Ostatně  zde  poukazuji 
na  pojednání  o úpravě  cukru  pro  kuchyň.  O tlučení  mandlí  jedná 
se  při  loupání  jich. 

V Anglicku  tlukou  v hmoždíři  i také  hověíí  ledvinový  Ittj, 
jejž  prve  ode  všech  kůžiček  a mázder  byli  očistili  a velmi  jemně 
usekali.  Potom  jej  tlukou  tak  dlouho,  až  je  v jednom  kuse  a vy- 
padá tak  tuhý  jako  máslo.  Při  tlučení  vlaží  se  trochem  jemného 
Oteje,  aby  se  snadněji  nechal  spojití.  Takovýto  lůj  potřebují  pak 
místo  másla  na  máslové  těsto,  kteréžto  ovšem  není  tak  jemné  jako 
z másla,  ale  zvláště  dobře  na  paštiky  se  hodí 


Tlučení  bílků  na  snít. 

Má-li  se  tato  práce  zdařiti,  musí  se  konati  s jistou  pozorností 
a opatrnosti.  Velmi  mnoho  na  tom  záleží,  aby  vejce  byla  čerstvá ; 
dále  aby  při  oddělování  Žloutku  od  bílku  ani  dost  málo  Žloutku 
při  bílku  nezůstalo,  sice  by  se  sníh  neudělal ; též  i očko  (zárodek) 
ve  vejci,  jež  pevně  na  žloutku  visí,  má  se  k bílku  přidati,  poně- 
vadž k tuhoBti  sněhu  velmi  přispívá  (někdo  je  vidličkou  od  žloutku 
odstraní) ; konečně  i nádoba,  v níž  se  sníh  tluče,  nesmí  býti  za- 
maštěna, nýbrž  čistá  suchá  a studená,  jakož  i místnost  sama,  kde 
se  tato  práce  koná,  má  býti  chladná;  jest  také  dobře  postavit!  ná 
dobu  i s bitky  do  studené  vody  nebo  chvilku  na  led.  Sníh  nemá 
se  nikdy  dělati  v nádobě  pocínované,  poněvadž  se  v ní,  zvláště 
jo  li  pocínování  právě  nové,  nikdy  neudělá  pevný,  ale  zůstává 
vodnatý. 

Sníh  z bílkft  tluče  se  obyčejně  (šlehá)  drátěnou  metlou  stále 
k jedné  straně,  při  čemž  se  nádoba  musí  hleděti  poněkud  tak  na- 
k loni  ti,  aby  byly  bílky  co  možná  pohromadě  \ ne  pak  ale  po  ná- 
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době  rozběhlé.  Z počátku  se  bílek  tluče  zvolna,  čím  dále  pak  tím 
rychleji,  a při  tom  metlou  hezky  jako  do  výšky  vyhání,  až  kousky 
z něho  odletují,  při  čemž  musí  se  metla  držeti  stále  při  dně 
nádoby. 

Na  pohled  vypadá  totiž  bílek  jako  rosolovitá  hněta,  kterážto 
velmi  jemnými  mázdfičkami  v malé  buňky  uzavřena  jest.  Tlučením 
se  tyto  mázdřičky  rozrazí,  obsíh  jich  vyteče  a vespolek  se  spojí, 
a když  dále  vydatně  se  tluče,  tu  vmíchá  se  tam  značná  část  vzduchu, 
kterou  bílek  pro  svou  lepkavost  v podobě  malých  bublinek  obemkne 
a zadrží.  Takto  bíiek  ztratí  svou  rosolovitou  podobu  a konečně  se 
zpění  tak,  že  je  tuhý  a vypadá  jako  Bníh,  při  čemž  i objemem 
náramně  nabude.  Poněvadž  se  však  vzduch  v něm  na  dlouho  udr- 
žeti  nenechá,  proto  se  musí  sníh  dělati  teprv  v posledním  okamžení, 
až  je  ho  třeba.  Sníh  předčasně  udělaný  ztrátou  yzduchu  spadne 
■a  zřídne,  a musel  by  se  tlouci  znova,  s by  stu  hnul. 

Kdyby  se  při  dělání  sněhu  shledalo,  že  by  hmota  zůstávala 
přiřídlá  a vodnatá,  což  se  obyčejně  stává,  jBoudi  vejce  starší,  může 
se  přidáním  několika  kapek  kyseliny  octové,  nebo  citrónové  Šťávy 
-&  kouskem  na  moučku  utlučeného  cukru  poněkud  napravit!.  Těmito 
přídavky  zabrání  se  také,  aby  sníh  nezkrupkovatěl.  Z čerstvých 
vajec  sníh  snáze  zkrupkovatf,  než  ze  starších  nebo  z vápenek. 

Sníh  musí  býti  tak  pevný,  že  z nádoby  dnem  vzhůru  obrácené 
nevypadne  a metlou  se  z ní  nechá  takřka  vykulit!  — avšak  pře- 
dělat! se  nesmí.  Jakmile  dosáhnul  udané  houStky,  hned  se  musí 
dáti  do  určeného  těsta,  nebo  kam  poukBzuje  předpis,  sice  by  jinak 
delším  tlučením  zkrupkovatěl.  Prcto  dobře  jest,  když  sníh  dělá 
jiná  osoba  než  ta,  která  tře  těsto,  aby  jedno  na  druhé  nemuselo 
'čekati,  což  bývá  často  příčinou,  že  se  jídlo  nezdaří. 

Někdy  se  sníh  také  barví,  totiž  přidá  se  k bílku,  prve  než  se 
počne  tlouci,  něco  barvy,  i&bé  vůbec  sobě  přejeme  a tluče  pak  na 
shora  udaný  způsob.  Dělá- li  se  sníh  jen  as  z jednoho  nebo  málo 
bliků,  může  se  metlou  v hrnku  úzkém,  ale  poněkud  vyšším,  kvedlo- 
rati,  až  je  tuhý.  Je  li  sníh  určen  na  sladké  nočky  (sněhové)  nebo 
na  krém,  a má  li  býti  sladký,  přidá  se  cukr  hned  z počátku  k bli- 
kům a pak  teprv  tluče  z toho  sníh ; avšak  cukru  musí  se  přidávat! 
jen  po  troškách  za  stálého  tlučení,  ne  najednou,  sice  by  z toho  byl 
led,  místo  sněhu. 

Ve  větších  kuchyních  mají  na  dělání  sněhu  zvláštní  nádoby, 
a kde  se  více  sněhu  potřebuje  i také  rozličné  stroje,  jimiž  se  práce 
tato  urychlí.  Pokaždé  však  musí  býti  velmi  pevný;  neboť  Čím 
pevnější,  tím  jest  pak  i pečivo  * nfr.  kypřejší. 

Tlučení  smetanové  pěny. 

Smetanová  pěna  upravuje  se  v kuchyni  biď  eo  samostatné 
jídlo,  anfbo  slouží  jenom  za  přídavek  k jiným  pokrmům,  k.  p. 
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huspeninám  K tlučení  musí  se  vžiti  vždy  jen  smetana  velmi  dobrá, 
sladká  a hustá,  a při  sbírání  jí  dáti  pozor,  aby  se  žádné  mléko 
nepřisbíralo.  Takto  sebraná  nechá  se  potom  stát  alespoň  hodinu 
ve  stud* nu  nebo  u ledu  Kdyby  v lttě  nebyla  ve  velmi  studené 
místnosti,  až  i 10—12  hodin  (i  s nádobou,  v níž  se  má  tlouci  a i 
s metlou),  tu  se  pat  při  tlučení  neutvoří  z ni  pěna,  nýbrž  hned 
má  do;  nejlépe  tlouci  ji  na  kdu.  Když  pak  za  nedlouho  se  má  již 
potřebovat*,  tu  teprv  se  tluče,  pměvadž  by  jinak  dříve  potřeby 
zpěněna,  stáním  o )ět  trocha  zřídla,  zvláště  byla- li  již  oslazena; 
jinak  jest  to,  máme  li  lednici  nebo  alespoň  hodně  studený  sklep, 
tu  »e  může  udělali  1 na  den  před  potřebou  zvláště  neiif-li  pak  kdy, 
alespoň  je  práce  fdbjta. 

Tlučení  ktfná  se  takto;  Potřebné  množství  smetany  mrská  se 
zvláštní,  z oloupaných  proutků  upravenou  me  lou,  již  v domácn  >sti 
zastane  také  obyčejná  metla  na  sníh,  stale  do  kola  k jedné  straně, 
až  se  hodně  do  hustá  zpění,  Čímž  právě  tak,  jak  při  dělání  sněhu 
z bílků  bylo  podotknuto,  z tiačná  část  vzduchu  do  ní  se  vprán,  a 
proto  i také  objemem  \e!mí  nabude.  Pěna  tato  se  s vrchu  po 
chvilkách  vybírá  na  sítko,  8'irze  něž  na  podstavenou  mísu  méně 
hustá  opět  protéká  a pik  k ostatní  nezpěněné  smetaně  zpět  při- 
dává — a tak  se  pokračuje,  až  je  všecka  zpěněna  a na  sítku, 
načež  pak  obyčejně  se  dává  ještě  na  chvíli  do  studená,  třeba  do 
sklepa,  aby  hodně  Btuhla,  anebo  jinak  dle  předpisu  se  n ní  naloží. 
Čím  jest  pěna  hustší  a pevnější,  tím  lépe  nechá  se  na  míse  do 
vršku  rovnati,  a tím  zdařenžjší  jest  také  jídlo,  k němuž  se  přidává. 

Kdyby  se  smetana  nedosti  pěnila,  což  se  stává,  je-li  špatnější, 
přidávají  někde  do  nf  trošku  na  prášek  utřeného  tra gantového  sluu 
(Tragantgummi),  čímž  tlučení  se  usnadní  (n&  1 litr  smetany  na 
špičku  nože).  Takováto  pěna,  jakož  i nebyla- li  smetana  dosti  busta,, 
nehodí  se  však  na  krémy,  poněvadž  by  s ní  byly  řídké  a prázdné; 

Sroto  by  jen  tak  na  přimíchání  k některým  nápojům  anebo  k po- 
obným  věcem  mohla  býti  dobrá. 

Někdy  se  i také  prv  z vařená  a vystydlá  smetena  na  pěnu 
tluče,  při  čemž  se  škraloup  který  jinak  velmi  lehce  s ostatní  sme- 
tanou na  pěnu  se  utluče,  na  ní  ponechá.  Smetana  musí  se  po- 
každé tlouci  Zvolna  a zlehka 


Vypracování  a vytloukání  těsta. 

Máli  se  jakékoliv  pecívo  j&k  náleží  zdařiti,  musí  Be  těsto 
při  zadělávání  velmi  dobře  vymfch&ti  a vypracovati,  dílem  aby  se 
do  něho  co  možná  vzduchu  dostalo,  čímž  nejvíce  zkypří  — dílen, 
a to  zvláště  pfi  těstech  kynutých,  aby  ae  stejnoměrně  s kvasnicemi 
promíchalo ; nebot  nejsou  li  tyto  všude  stejně  rozděleny,  pak  těsto 


Odděleni  I.  Kap.  7-  Popií  véelikých  kuchařských  prací.  2l5 


na  některém  místě  čtrBtvějh  jinde  opět  zvolněji  kyne,  a místo  co 
by  mělo  vypadat  i vearaČs  jako  jemnými  dírkami  poseté,  ukazují  se 
zde  onde  buď  větší  nebo  menší  bublinky.  Též  i proto  třeba  těsto 
dobře  promíchati  a vypracovati,  aby  takto  lepek  v mouce  obsažený 
dobře  zvlhnul  a tím  i těstu  náležitě  va?kosti  dodal. 

Účinek  takovéhoto  vypracování  těsta  jest  -zvláště  patrný  na 
těstech  tuhých,  jež  se  na  vále  vytloukají,  tak  že  když  se  o nich 
takto  nějakou  chvíli  pracuje,  hned  nabývají  jemnější  podoby  a 
takřka  d ) každé  formy  se  nechají  vtěstnati,  po  upečení  pak  vy- 
padají vrchem  pěkně  leskle  a mají  kůru  jemnou  a hladkou,  což  o 
těBtech  ,en  zadělaných,  ale  nevypracovaných  říci  nelze.  K.  p.  vá- 
nočka z těsta  djbře  vypracovaného  nná  vrchem  kůrku  jemnou  a 
hladkou,  kdežto  z nevypracovaného  jest  vrchem  kostrbatá  a popu- 
kaná, poněvadž  lepek,  jak  s vrchu  udáno,  v plné  síle  se  nevyvinul 
a tudíž  těsto  neváže. 

Mimo  to  jest  pečivo  z těsta  dobře  vy  míchaného  i mnohem 
chutnější  a sladší,  než  z nevy míchaného,  poněvadž,  jakmile  se  počne 
těsto  náležitě  vytloukati,  proméňuje  se  též  nějaká  částka  škrobu 
v mouce  obsaženého  v cukr.  — Proto  velmi  chybuje,  kdo  tuto 
práci  koná  buď  nedbale  a povrchně,  nebo  dokonce  myslí,  že  je 
zbytečná. 

Někdo  má  za  to,  že  se  zkypření  těsta  docílí  také  tím,  když 
se  do  něho  přidá  více  kvasnic.  Takto  OYŠem  zkypří,  ale  pak  není 
nikdy  tik  chutné  ani  zdravé,  protože  nadýmá. 

Nádoba  s těstem,  jež  se  má  vytloukati,  podloží  se  nějakým 
ve  vícero  složeným  šfctem,  aby  lépe  stála  a se  netočila.  Je-li  těsta 
málo,  koná  se  tato  práce  na  stole ; je  li  ho  však  více,  postaví  se 
s nádobou  níže,  aby  větší  silou  se  mohlo  vypracovávat].  Nyní  se 
při  kraji  nádoby  vařečkou  zabeře  kousek  těsta  a poněkud  jako 
nadzdvihne,  načež  se  vařečka  zasadí  o něco  dále  a opět  koasek 
těsta  podebeře  a nadzdvihne,  a tak  se  kousek  po  kousku  zabírá 
a nadzdvihuje,  až  se  dojde  ku  protějšímu  kraji  nádoby.  Práce  tato 
musí  se  konati  b náležitou  silou,  zručností  a rychlostí,  aby  vzduch 
pod  vařečkou  takřka  pištěl  a co  možná  nejvíce  do  těsta  Be  ho  vpra- 
vilo a uzavřelo.  Když  se  takto  došlo  k protějšímu  kraji  nádoby, 
pak  se  tato  asi  na  čtvrt  kola  otočí,  a opět  od  kraje  počne  zabírati 
těsto  jako  dříve,  jen  že  to  vypadne  proti  prvnějšímu  zabírání  na 
přič,  Čili  přes  kříž.  Takto  se  těsto  vytlouká  čtvrt  i třeba  půl  ho- 
diny, dle  toho  jak  na  úpravu  kterého  pečivá  zní  předpis,  při  čemž 
se  nádobou  stále  otáčí,  aby  těsto  co  možná  přič  na  přič  se  pro- 
pracovalo, až  pouětí  od  mísy  i od  vařečky  a dělají  Be  na  něm 
puchýře. 

Z pravidla  má  se  každá  těsto  vytloukati  anebo  vůbec  vypra- 
covávat! ve  dvíu  i ve  třech  přestávkách,  načež  po  každé  se  sbalí 
do  kule  a nechá  chvilku  ležet.  Potom  vypracovává  nebo  vytlouká 
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B6  zase,  což  zvláště  při  větším  množství  těsta  konati  se  má,  tak 
že  kdiž  chvilku  kynulo,  hněte  se  opět;  jinak  by  nebylo  nikdy  tak 
stejnoměrně  propracované.  Že  tato  práce  jest  velmi  namáhavá, 
zvlášť  je-li  pod  rukama  větší  kus  těsta,  netřeba  pod ot V kati.  Jako 
pii  všem  v kuchyní  musi  se  dbád  největší  čistoty,  tak  i při  této 
práci  — zvláště,  dáli  se  konati  někcmu  jinému,  třeba  na  to  hle- 
děti.  zda  li  se  jemu  ruce  nepotí,  a kdy oy  snad  náhodou  též  těstem 
se  pomazaly,  aby  potom  žmolky  z rukou  zpět  do  těsta  nepadaly. 

Na  tento  způsob  vytlouká  se  těsto  volnější  Čili  řidší,  jako  je 
k.  p.  ita  buchty,  koláče  a pod. 

Těsto  pak  na  koblihy  vymíchává  se  poněkud  jinak;  kdežto 
při  těstě  na  buchty  atd.  nadzdvihuje  se  vařečka,  musí  se  při  těstě 
na  koblihy  držeti  stále  jen  při  d lě  nádoby,  aby  se  do  něho  nena- 
bralo mnoho  vzduchu,  a koblihy  nebyly  potom  dírovaté;  ano  na 
některé  se  těsto  jen  zadělá  a pak  více  nemíchá. 

Těsto  na  vánočky  a mazance  se  m'sto  vařečky  vypracovává  také 
čistýma  rukama  na  vále  tak  dlouho,  až  od  rukou  i od  válu  pouští,  při 
čemž  se  vál  zlehka  moukou  posýpá,  až  těsto  náležité  tuhosti 
nabude. 

Těsto  tuhé,  k.  p.  na  suchary,  a takové,  které  se  potom  vá- 
lečkem rozvaluje,  musí  se  po  zadělání  místo  vymíchání  na  vále 
dobře  proházet,  aby  zjemnělo  a zkypřelo.  Takové  těsto  vezme  se 
jednoduše  do  ruky  a několikráte  jím  na  vál  pořádně  uhodí,  při 
čemž  se  poněkud  do  délky  vytahuje.  Pak  se  opět  sbalí  a tluče  jím 

0 vál  znova,  což  se  opakuje  tak  dlouho,  jak  předpis  zní,  anebo  se 
obrací  a válečkem  vytlouká. 

Na  paštiky  určené  tuhé  těsto  potrhá  se  na  vále  na  kouBky, 
pak  opět  dohromady  sválí  a rukama  vypracuje,  což  se  tak  dlouho 
opakuje  (t  j.  potrhá  a opět  sválí),  až  jest  těsto  jemné,  lesklé, 
pružné  a nechá  se  tábnouti  — jen  tenkráte  jest  dobře. 

Těsto  na  nudle,  flíčky,  strouhání  musí  se  na  vále  taktéž  dobře 
vypracovat!  a v mouce  vyváleti,  aby  bylo  co  možná  hladké  a tuhé, 
poněvadž  by  se  pak  vále  kem  špatně  válelo,  při  vyvalování  pukalo 
(nebylo  vazké),  a i nedobře  krájelo. 

Takto  třeba  těsta  vypracovat!,  mají  li  býti  zdárná,  což  platí 

1 o těstech  na  knedle,  poněvadž  jinak  nejsou  dobré.  Zvláště  při 
dělání  švestkových  knedlí  by  se  švestky  nenechaly  nikdy  tence 
těstem  potáhnout!,  kdyby  nebylo  jak  náleží  vypracované  a vazké. 

Jenom  těsta  křehká,  drobivá  tvoří  výminka;  t&semichqf  čili  vlast- 
ně mačkají  jen  potud,  ažse  spojí,  poněvadž  delším  spracováním  a zvláště 
dotýkáním  se  jich  rukama,  by  se  máslo  rozpustilo,  v těstech  proráželo, 
a při  pečení  potom  z nich  vyběhlo,  a tudíž  pečivo  bylo  zkažené. 
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Proto  nejlépe  zadělávají  se  na  vále  válečkem,  totiž  mačkají  a hně- 
tou se  jím.  a co  se  na  ně]  přilepí,  opět  nožem  se  sešbrábne  a takto 
raka  se  jich  ani  nedotknj 

Některá  těsta  se  i s káíkem  tak  dlouho  sekají  a tlukou  (hně- 
ton),  až  se  vše  dle  předpisu  spojí- 

Některé  těsto  na  pečivo  ístko\é  se  opět  po  zadělání  zlehka 
na  vále  pod  rukamana  horu  dolů  koulí  a vyvaluje,  při  čemž  se 
jen  z počátku,  dokud  jtStě  těsto  se  lepí,  vát  málo  moukou  pod- 
sýpá,  a takto  se  vypracovává,  až  je  jemné  a hladké  jako  samet. 
Potom  se  sbalí  do  kulata  a nechá  na  zkoušku  asi  2 minuty  ležet  i. 
Pak- li  v té  době  o třetinu  spadne  a trochu  se  rozšíří,  jest  dost 
vypracované,  na  čemž  hlavně  záleží,  aby  tohoto  druhu  pečivá 
se  zdařila. 

Takto  vypracovává  se  těsto  na  takové  pečivo,  k němuž  přijde 
máslo  samo  o sobě  nesmíchané  s mouko  a 

V letě  pak  se  lépe  daří  těsto  lístkové,  když  se  máslo  do  něho 
určené  smíchá  a spojí  s jistou  částkou  mouky,  jak  v předpisu  je 
udána,  protože  takto  prve  s moukou  prohnětené  máslo  tak  snadno 
na  povrch  neproráží.  Těsto  na  toto  pečivo  se  podobně  vypracovává, 
totiž  koulí  se  jím  pod  rukama  tak  dlouho,  až  když  se  na  zkoušku 
prstem  naft  přitlačí,  a znamení  toto  se  opět  hned  samo  od  sebe 
ztratí,  tedy  je  dost.  Veškeré  takovéto  těsto  nesmí  však  býti  ani 
tak  měkké,  že  by  na  race  lepilo,  ani  také  ne  moc  tuhé;  obyčejně 
má  býti  tak  tuhé  jako  je  máslo  samo,  dle  čehož  jak  v letě  tak 
i v zimě  třeba  se  říditi. 

Takovéto  vypracování  těsta  jest  velmi  důležité,  poněvadž  by 
se  jiiiak  nt táhlo  a při  skládání  a opětném  rozvalování  pukalo,  a 
tak  máslo  dobře  v sobě  nekrylo.  Kdyby  popukalo,  tedy  máslo  ne- 
zůstane ve  vrstvách,  aie  smíchalo  by  se  při  válení  s ostatním  tě- 
st ei  a pak  při  pečení  lístky  se  nedělaly,  a máslo  z něho  i po 
pekáči  se  rozlilo. 

Jak  ještě  kterým  těstem  při  vypracovávání  zvláště  se  má  na- 
ložiti,  udáno  jest  při  dotýČných  předpisech. 


Tření  másla  a těsta. 

Máslo  třeme  proto,  aby  z vláčnělo  a takto  potom  s přídavky, 
k.  p.  vejci,  Bnadněji  se  spojilo;  máslo  neutřené  nebo  jen  nedosta- 
tečně třené  nemá  této  schopnosti. 

Máslo  se  musí  tříti  vždy  na  mÍBe  hlubší  a suché  — ne  mokré  — ■, 
sice  Be  práce  tato  špatně  dělá.  Je-li  slané  (nasolené),  má  se  prve 
dobře  v kolika  vodách  vyprali,  aby  se  sůl  odstranila  ; taktéž  je-li 
v másle  viděti  podmáslí,  bylo  li  totiž  špatně  vyprané.  Máslo  špatné 
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(tvaroh ovité)  třeba  prve  rozpust!  ? i,  nařež  jen  čisté  a bez  tvaroho 
vitého  spodku  se  sleje,  a potom  teprv  tolik  ho  odváži,  mnoho  li 
v předpisu  je  uláno.  — Je-li  máslo  tuhé,  postaví  Be  s mísou  na 
chvilku  na  teplé  mÍBto  aby  změklo  a pak  lehčeji  Be  třelo ; řídká 
nebo  tekuté  se  opět  postaví  s mísou  do  studená,  aby  trochu  stuhlo. 
Při  tom  se  musí  dbá  ti  jistého  s.upně  tepla,  aby  z&stalo  náležité 
vláčné. 

Tření  másla  a těsta  vůbec  koná  se  pomocí  vařečky  s dlouhým 
držátkem,  jejížto  vnitřní  plocha  mní  vyh-oubena  nýbrž  jenom 
rovna.  Není  li  takové  po  ruce.  může  se  upc  tfebiri  na  to  i také 
obyčejné  avšak  čisté  neza  maštěné  (b.  p.  od  lišky)  vařečky.  Při 
třeni  drží  se  na  hoře  levou  rukou  jenom  zlehka,  pravou  pak  více 
u spodu,  načež  se  vařečkou  vnitřní  stranou  k sobě  obrácenou  stále 
k jedné  straně  do  kola  točí,  totiž  buďto  od  levé  k pravé,  nebo  na 
opak,  avšak  tak,  že  jedenkráte  započatý  směr  za  protější  (opačný) 
zaměnili,  ani  jím  střídati  se  nemá;  ačkoliv  toto  pravidlo  není  tak 
příBué,  a tření  výhradně  jen  k jedné  straně  jest  dle  náhledů  mno 
hých  cukrářů  již  dávno  přemoženým  stanoviskem.  Tříd  musí  se 
předepsanou  dobu  vydatně  a rychle,  aniž  se  smí  na  chvíli  zastavit! 
a pak  opět  pokiačovati;  taktéž  ne  ku  konci  volněji  než  bylo  za- 
počato, což  zvláště  při  dortech,  nákypech  a p.  je  důležité. 

Třením  sebe  delším,  ale  zdlouhavým,  jež  se  podobá  více  jen 
míchání,  nebyl  by  účel  dosažen,  aby  totiž  do  těsta  hodně  mnoho 
vzduchu  vniklo,  a tudíž  celá  práce,  vzdor  tomu  že  mnoho  času 
bylo  na  ni  vynaloženo,  přece  málo  platna,  poněvadž  pak  jídlo 
z toho  upravované  se  jak  náleží  nezdaří.  Proto  raději  třfti  kratší 
dobu,  ale  vydatně,  než  li  jenom  povrchně  & loudavě,  a za  to  také 
bez  prospěchu. 

Koná-li  se  tření  na  stole,  nebo  není  li  dno  u nádoby  rovné, 
tu  se  podloží  ve  vícero  složený  šat,  aby  se  mísa  neotáčela,  ani 
nedrkala. 

Máslo  tře  se  tak  dloube,  až  je  jako  vláčná  hladká  kaše  a. 
dělají  se  n&  něm  bublinky.  Pak  teprv  je  utřené  na  ten  stupeň, 
kdy  je  Bchopno  spojití  se  dobře  s ostatními  přísadami,  k.  p.  s ce- 
lými vejci  nebo  jen  se  žloutky. 

Každé  do  másla  přidané  vejce  nebo  žloutek  musí  se  tak  dlouhá 
tříti,  až  se  s ním  úplně  spojí,  pak  teprv  se  může  přidati  drahé 
a opět  tříti,  až  i toto  s máslem  se  spojilo.  Takto  každé  jednot- 
livé vejce  musí  se  zvlášť  prve  dobře  s máslem  spojití,  až  tam  po- 
stupně všecky,  mnoho  fi  jich  třeba,  jsou  vmíchána.  Dvé  neb  více 
vajec  najednou  do  másla  přidávati  se  nesmí. 

Doba  tření,  jak  v předpisech  je  udána,  počítá  se  teprv  od 
onoho  okamžiku,  sž  všecka  předepsaná  vejce  jsou  do  máBla  nebo 
cukru  a vůbec  všechny  tam  určené  přídavky  vmíchány,  k.  p.  tře 
ae  to  půl  hodiny,  nebo  hodinu  ; nesmí  se  tedy  na  to  zapomenouti* 
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že  postupné  přidávání  vajec  do  předepsané  doby  tření  se  nepočítá. 
Jedině  při  třených  buchtách,  kde  se  přidává  vždy  k.  p.  jeden 
žloutek  a lžíce  mouky  a po  každém  přidání  pét  minut  tře,  činí 
výminku.  Tu  v každých  5 minutách  přidá  se  žloutek  a lžíce  mouky 
a pak  dále  tře,  a tak  se  přesně  pokročí- je,  až  je  12  žloutků.  vmí- 
cháno. a tření  trvá  v celku  hodinu. 

Vejce  třeba  roztloukati  prve  nad  nějakou  jinou  nádobou,  aby 
snad  nedopatřením  neu  káplo  do  másla  ní  co  třeba  z vejce  z káže 
ného,  čímž  by  se  vš-ck)  zksz  lo. 

Tře- li  se  másTo  račí  (z  raků),  nesmí  se  to  díti  přídě  dlouho, 
poněvadž  delším  třením  tratí  svou  pfknou  růžovou  barvu  Proto 
co  možná  hned,  jak  se  rozvodnilo  a je  hladké,  přidává  se  k němu 
jedno  vejce  po  druhém,  a po  každém  chvilenku  zamíchá,  aby  se 
dobře  spojilo. 

Vejce  na  přidávání  do  másla  nesmí  býti  studená,  nač  zvláště 
v zimě  se  musí  hleděti,  sice  by  máslo  jimi  stuhlo  a pak  v kouscích 
po  nich  plavalo  a se  nespojilo.  Proto  v zimě  sluší  vejce  na  tuto 
potřebu  dáti  na  chvilku  do  vlahé  vody,  aby  se  ohřála  — Kdyby 
se  to  ale  z nedopatření  opominulo  a následkem  toho  vejce  s má- 
slem se  nespojovala,  tu  se  postaví  mísa  tak  se  vším  na  teplé  místo, 
nebo  do  vlahé  vody  a stále  tam  míchá,  až  se  sražené  rozpustí  a 
máslo  s vejci  spojí,  načež  se  mísa  z vlahého  místa  přendá  na  oby- 
čejné a tam  dále  tře. 

Přidává-li  se  do  toho  tlučený  prósátý  cukr,  nesmí  se  tam 
vsypati  najednou,  nýbrž  znenáhla  po  troškách,  a vždy  tepr v za  chvilku 
za  stálého  tření ; taktéž  i potřebná  mouka,  jež  musí  býti  po  vždy  prve 
prosátá,  aby  v ní  nebyly  žmolky,  nesmi  se  tam  přidati  všecka  na- 
jednou; toliko  jen  některá  těsta  dortová  činí  výminku,  do  kterýchžto 
se  dává  mouka  až  v posledním  okamžení,  a potom  zlehka  zamíchá, 
jak  při  dortech  je  udáno.  — Stojí-li  v předpisu,  že  se  má  při 
tření  přidati  trošku  smeíany,  nebo  rumu,  vína,  musí  se  tam  při- 
lévati  jen  pozvolna  a za  stálého  tření. 

Co  ještě  při  tření  jednotlivých  těst  zvláště  se  má  pozorovat!, 
jest  pří  úpravě  jich  udáno  Jedině  ještě  dodávám,  že,  nechť  třeme 
nebo  mícháme  cokoliv,  nikdy  se  to  nesmí  díti  v nádobě  měděné 
pocínované,  protože  v takové  delším  třením  dostane  jídlo  šedivou 
barvu  ; proto  nejlépe  tříti  v nádobě  buď  hliněné  nebo  porculanové. 


Tření  máku. 

Mák  dobře  vyčištěný  nebo  i vypraný  uvaří  se  buďto  ve  sme- 
taně nebo  mléce  (obyčejně  dává  Be  dle  míry  tolik  mléka  co  máku), 
potom  vleje  na  hustý  cedník,  aby  rsákl,  a ne  to  dá  do  zvláštní 
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k tomu  zřízené  pánve  jež  se  obecně  pěnicí  nabývá.  Pánev  pak  se 
postaví  na  lavici  k eaxcé  zdi,  anebo  na  židli  k lenochu  a kolenem 
přidrží,  aby  pevné  stála,  načež  zvláštním  na  to  již  upraveným  dře- 
vem, tak  zvaným  trdýlkem,  se  v pern  ci  kolem  objíždí,  ale  opatrně, 
aby  se  nerozbila.  Co  se  při  tření  na  trdýlko  a na  stěny  pánve 
nachytá,  seškrabe  se  po  chvilkách  ČiBteu  lžící  na  dno.  Jeli  mák 
sypký,  po  vlaží  se  trochem  smetany  nebo  mléka. 

Takto  86  tře  tak  dlouho,  až  je  jemný  jako  těsto,  a na  jazyku 
není  celých  zrnek  znáti.  Kdyby  byl  špatně  tPřen,  pak  bývají  v pe 
Čivu  fi  ním  viděti  i také  celé  klíčky,  jež  při  vaření  máku  byly 
z něho  vypučily,  a mnohý  by  si  snad  potom  mohl  my  sletí,  že  jsou 
to  malí  Čer  víčkové. 

Tříti  mák  ze  sedě  na  zemi,  jak  se  to  někde  dělává  — není 
slušné. 


Loupání  a upravování  mandlí,  pistácií, 
ořechů  a pinelek. 

Potřebují  li  se  mandle  i se  Slupkou  čili  neoloupané \ musí  se 
prve  Čistým  Šatem  otřítl,  neb  1 třeba  omyti,  je  li  na  nich  mnoho 
prachu,  načež  se  osuší  a pak  teprv  dle  předpisu  upotřebí. 

Na  mnohou  potřeba  však  musí  býti  mandle  oloupané \ za 
kteroužto  příčinou  se  v Čisté  neíamaštěné  nádobě  horkou  vodou 
spaří  (blanšují),  jak  udáno  při  Bpařování. 

Je  li  však  dosti  pokdy  k tomu,  jest  lépe  mandle  namočiti  do 
studené  vody  na  12  hodin,  pak  se  Šlupka  pěkně  smekne  a mandle 
zAsUnou  v chuti  nezměněné,  co  při  spaření  není.  — Jsou -li  však 
mandle  určeny  na  třený  mandlový  dort,  jest  lépe  je  opařili,  a to 
co  možná  v málo  vodě  a z čerstva,  poněvadž  kdyby  nasákly  vodou, 
byl  by  potom  dort  od  nich  sražený. 

Někdy  je  potřeba  mandle  utlouci \ Na  tlučení  jich  bývá  zvláštní 
kamenný  hmoždíř  s paličkou  z hruškového  dřeva;  v domácnosti 
postačí  na  to  hmoždíř  mosazný.  ^ 

Jak  již  při  tlučení  v hmoždíři  bylo  podotknuto,  nemají  se 
mandle  na  potřebu  kuchařskou  nikdy  tlouci  v hmoždíři  železném. 
Kdo  by  však,  k.  p.  z rozkazu  lékaře,  pro  nemocného  měl  udělati 
mandlové  mléko,  a jiného  hmoždíře  neměl,  než  jen  železný,  mAŽe 
ovšem  v takovémto  mandle  utlouci,  ale  ať  o to  dbá,  aby  byl 
hmoždíř  dobře  vyčištěn  a mandle  v něm  dlouho  nezůstaly,  poněvadž 
by  tam  zčernaly,  což  sice  zdraví  neškodí,  ale  jeBt  na  ujmu  úhled- 
nosti.  - — 

Při  tlučení  mandlí  nemá  se  jich  dá  ti  do  hmoždíře  najednou 


Odděleni  I.  Kap.  7.  Popis  všelikých  kuchařských  prací.  221 


mnoho,  poněvadž  by  Be  pro  svou  tuČnosť  těžko  tloukly,  zvláště 
když  muBí  býti  utlučeny  na  kašičku.  Při  tom  kropí  se  chvílemi 
buď  troškou  vody,  nebo  m?éka,  nebo  bílku  (dle  toho  jak  v před- 
pisu je  udáno),  aby  nezolejovatť  ly,  čili  upíše  aby  olej  v nich  obsa- 
žený nežlnkl.  Na  mandlové  mléko  kropí  ee  vodou,  na  některé 
jídlo  i mlékem ; podotknout!  však  třeba,  aby  mandle  před  tlučením 
na  vlhko  byly  po  vždy  na  půl  hodiny  vloženy  do  Čerstvé  vody. 

Na  některé  pečivo  je  potřeba  mandle  utlouci  za  sucha  ; tu  se 
však  musí  vždy  prve  ve  vlahé  troubě  dobře  usušiti,  aby  byly  křehčí. 
Utlučeny  se  pak  prosejí  skrz  cedník  ne  b velkými  dírkami;  avšak 
pečivo  z mandlí  za  sucha  tlučených  není  nikdy  tak  úhledné,  jako 
z vlažených. 

Třeni  mandli.  Na  některé  pečivo  nestačí  však  mandle  jen 
utlouci,  nýbrž  musí  se  utříti,  při  Čemž  se  vejce  k nim  přidá  řají 
Na  takovéto  tření  mají  v některých  domácnostech,  jakož  i cukráři, 
zvláštní  do  kulata  vyhloubený  kámen  pevného  a jemného  zrna, 
k němuž  přináleží  dřevěné  tvrdé  trdýlko  b držátkem  přes  2 metry 
dlouhým.  Někde  v kuchyni  na  příhodném  místě  a v přiměřené 
výšce  zašroubuje  se  nepohyblivý  železný  kroužek,  nebo  přibije  se 
prkénko  b vyříznutým  kulatým  otvorem,  do  něhož  pak  spodem  pro- 
strčí se  hořejší  díl  držátka  asi  na  píď  a potom  kámen  na  tření 
pod  ně  tak  podstaví,  že  trdýlko  na  něm  kolmo  v prostřed  stojí, 
ale  vrchem  vypadnouti  ani  skáceti  se  nemůže.  Tímto  Btrojem  se 
tření  mandlí  velmi  usnadní,  protože  i jen  jednou  rukou  konati  se 
může.  #) 

Když  oloupané  mandle  dobře  oschly,  nesmí  se  na  via  žili,  nýbrž 
vysypou  se  na  řečený  kámen  a trdýlkem  zlehka  roztlukou.  Kdyby 
se  bned  z počátku  při  tření  nebo  tlučení  navlažily,  byly  by  pak 
okluzké,  čímž  by  tato  práce  se  stížila  a nenechaly  by  se  ani  tak 
utříti,  aby  mezi  nimi  kousky  nepozůstaly.  — Na  otření  560  g 
takto  roztlučených  mandlí  přimíchají  se  čtyř y vejce,  avšak  ne  na- 
jednou, nýbrž  po  chvilkách  za  stálého  tření.  Když  b prvním  vej- 
cem se  nějakou  chvíli  třely,  př  dá  se  druhá  a opět  tře,  potom  se 
přimíchá  třetí  a zase  nějakou  dobu  tře  a konečně  pak  Čtvrté  vejcer 
načež  pak  mandle  na  velmi  jemnou  kaši  Be  utrou. 

Kdyby  se  mělo  méiě  mandlí  utříti  než  560  g , muselo  by  se 
k nim  přimíchá  ti  poměrně  také  méně  vajec,  avšak  tyto  přidati 
k nim  taktéž  na  čtyrykrát-  Poněvadž  ale  jest  to  těžké,  jedno  nebo 
dvě  nebo  tři  vejce  přidati  na  čtyrykrát,  proto  se  potřebný  počet 
vajec  musí  prve  dohromady  rozšlohati,  pak  na  čtyry  díly  rozděliti, 
načež  po  čtvrtině  právě  ta  V k mandlím  se  přimíchávají,  jako  svrchu 
o celých  vejcích  je  udáno.  Někdy  vlaží  se  mandle  při  tření  místo 
vajec  smetanou  nebo  bílkero,  dle  toho  jak  je  předpis - 

*)  Takovýto  přístroj  b lehčím  trdýlkem  by  ba  velmi  dobře  i na. 
tření  můku  v permci  mohl  potře  bo  vátí. 
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Strouhání  mandli  koná  se  ,ak  v pojednání  o strouhání  frjío 
udáno.  Zbjtky  nedoBtrouhané  se  zlehka  v hmoždíři  utlukou  a 
k strouhaným  mandlím  přidají.  Nebo  se  takové  zbjtky  jen  trochu 
pokrájejí  a na  posýpání  koláčů  upotřebí. 

Poněvadž  vš*k  strouhání  na  objčejném  struhadle  je  zdlouhavé 
a namáhavé,  proto  mají  ve  větších  kuchyních  a cukráři  zvláštní 
na  to  přístroje.  Ve  větší  domácnosti  by  postačil  následující : Prkénko 
asi  20  cm  dlouhé  a 9 cm  široké  opatří  se  po  stranách  též  dvěma 
prkénky  stoj m o,  na  něž  připevní  se  rovné  plechové  struhadlo,  a nad 
toto  ve  žlábcích  pohyblivý  truhlíček,  kterýžto  se  mandlemi  naplní 
a pak  po  struhadle  sem  tam  pohybuje.  Celý  přístroj  podobá  se 
malým  kružadlflm  na  zelí,  jen  že  je  pod  ním  truhliček,  do  něhož 
strouhané  mandle  padají. 

Krájení  mandlí  korá  se  rozdílně: 

Na  drobná.  Mandle  oloupané,  nebo  se  Slupkami  (dle  předpisu) 
dají  se  na  čisté  prkénko,  na  němž  krajáčem  (okrouhlým  nožem), 
opatrně  na  drobno  se  pokrájejí,  a potom  skrz  řídké  sítko  prosejí. 
Co  lepropadlo,  krájí  se  opět  a pak  proseje. 

Na  nudličky.  Každá  mandle  se  rozpoltí  na  dvě  ploché  polo- 
vice, z kterýchž  potom  po  délce  ostrým  nožem  co  možná  tenké 
nudličky  se  krájejí. 

Na  lupínky.  Z plochých  poloviček  mandlí  krájejí  se  přes  přič 
poněkud  šikmo  tenké  lístečky. 

Na  paloučky.  Mandle  se  rozpoltí  na  své  přirozené  polovičky, 
z nichžto  složena  jest  Jde* li  toto  rozpůlování  těžko,  mohou  se 
před  tím  mandle  vloží  ti  na  několik  hodin  do  studené  vody,  čímž 
tato  práce  se  usnadní. 

Sušení  mandli.  Někdy  se  také  mandle,  buďto  celé  nebo  dle 
potřeby  již  pokrájená,  dávají  na  čistém  n ©zamaštěném  plechu  do 
trochu  již  prochladlé  trouby  do  žlutává  usušiti,  při  čemž  se  jimi 
Často  zamíchali  musí. 

Prášeni  mandli . Krájené  mandle  anebo  celé  (dle  předpisu) 
se  s frochem  prošitého  cukru  v novém  čistém  kastrolku  do  žlutá 
upraží,  při  Čemž  se  jimi  neustále  novou  vařečkou  míchati  musí. 

Pistácie  na  potřebu  kuchařskou  taktéž  prve  se  spaří,  potom 
oloupají  a vpouští  hned  do  studené  vody,  načež  se  vyndají,  osuší 
a dle  potřeby  na  rozličný  způsob  krájejí  jako  mandle. 

Jádra  lískových  oříšků  ze  skořápek  již  vyndaná  majMi  se 
oloupati,  vloží  se  dříve  asi  na  24  hodin  do  studené  vody,  načež  se 
pak  vyberou,  otrou  a loupají.  Potom  se  jako  mandle  buď  utlukou 
nebo  všelijak  krájejí 

Také  se  vyloupaná  jádra  z lískových  ořechů  dávají  na  čistý 
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plech  a vsadí  pak  do  horké  trouby,  kdež  tak  dlouho  se  nechají, 
až  vrchní  kůžička  se  nechá  lehce  šatem  a nich  setříti. 

Jádra  s vlaských  ořechů , dokud  jsou  ještě  čerstvá  a nezaschlá, 
zbaví  s©  malým  nožíčkem  vrchní  nahořklá  nedobré  kůžičky;  zaschlá 
jádra  pak,  aby  se  mohla  oloupati,  musí  se  prve  jako  mandle  spa- 
řili, nebo  se  namočí  do  mléka  (podobně  jako  mm  dle  do  studené 
vody)  a potom  dle  předpisu  krájejí  a upotřebí. 

Pinelky  (pignoli)  omyjí  se  a čistým  šatem  osuší,  načež  potom 
se  krájejí  dle  potřeby  jako  mandle.  Má-li  z nich  býti  ozdoba  na 
kompot,  vloží  ue  do  vřelé  vody  na  tak  dl  mho,  až  se  rozpuknou. 

O statné  jsou  pinelky,  jakož  i pistácie  a mandle  co  koření  již 
.skoro  z mody. 


Hrozinky  (rozinky)  a kaštany. 


Rozinky  malé  omyjí  se  ve  vlahé  vodě,  na  to  čistým  šatem 
hned  osuší  a pak  přeberou,  totiž  všecky  Stopky,  kamínky  atd.  vy- 
hledají a odstraní. 

Nebo  se  i také  takto  čistí:  Posypou  se  trochem  mouky,  potom 
rukama  omnou  načež  se  dají  na  řídké  sítko,  aby  Stopky,  které 
mnutím  se  olámaly,  propadly,  na  to  omyjí  ve  vlahé  vodě  a pak 

OSUŠÍ. 

Rozinky  velké  omyjí  se  jen  ve  studené  vodě,  protože  by 
v teplé  ztratily  sladkost. 

Mají  li  se  jádra  čili  pecičky  z rozinek  vyjmouti,  koná  se  to 
obyčejně  čistým  špičatým  dřívkem  nebo  špikovacf  jehlou,  ale  opatrně, 
aby  rozinky  zůstaly  v celosti. 

Kahany  loupají  se  takto:  Buďto  se  z nich  kousek  vrchní 

hnědé  Slupky  odřízne,  anebo  tato  jen  křížem  prořízne  — několik 
kaštanů  pak  mezi  nimi  se  nechá  v celosti,  aniž  by  se  byly  nařízly. 
Potom  se  dají  všecky  buďto  do  dírkované  pánve  a praží  na  prud- 
ším ohni,  nebo  se  kladou  na  plech  a vsadí  do  horké  trouby.  Když 
pak  ty  kaštany,  které  nebyly  naříznuty,  počnou  pukati  a praskali, 
jest  to  znamením,  že  i ostatní  jsou  dost  upraženy,  načež  hned  se 
vyndají  a olqupají. 

Nebo  se  svrchní  hnědá  slupka  hned  za  sjrova  nožem  oloupá, 
načež  se  kaštany  vloží  do  vařící  vody  a přikryté  několik  minut 
tam  ponechají,  až  spodní  žlutá  kůžička  se  odedme  (odfoukne)  a 
fiatem  setříti  nechá. 

Nebo  se  s vrchní  hnědé  slupky  oloupané  kaštany  poleji  vařící 
~vodou  a nechají  var  přejí t,  potom  ocedí.  studenou  vodou  propláchnou 
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a na  to  Ke  spodní  žluté  kůŽiČkj  oloupají  a Imed  dávají  do  studené 
vcdy,  z níž  za  pár  minut  se  vyndají,  šatem  csuší  a pak  dále  dle 
předpisu  upravují. 

Nebo  dají  se  otřené,  ale  neoloupané  kaštany,  tak  jak  jsoQ 
i a vrchní  slupkou  do  vařící  vody  a vaří  5 minut,  potom  vrchní  i 
spodní  kůže  oloupe  a kladou  pak  do  studené  vody,  odkudž  za 
chvilku  se  vyndají  a nechají  okapat. 

Olivy. 

Olivy  jsou  ovoce  krásně  zelené,  jež  chová  uvnitř  pecku,  po- 
dobnou  jako  datle.  Přivážejí  se  * nám  z teplejších  krajin  obyčejné 
již  naložené  v skleněných  nádobách. 

Olivy  v celosti  nakládají  se  do  slané  vody.  Chceme  li  je  zba- 
vití  pecek,  musí  se  všecko  maso  z nich  až  na  pecku  okrájeti.  Okra- 
jovati  počnou  se  od  hůry,  a sice  do  kola  jako  do  šneku  nebo- li 
šroubu,  na  ten  způsob  jako  se  loupá  slupka  s jablek,  avšak  tak, 
aby  všecko  okrájené  maso  zůstalo  pohromadě  v celosti,  načež  zase 
tak  do  kola  se  stočí,  jakoby  oliva  byla  celá.  Potom  se  vloží  na 
několik  minut  do  horké  vody  a nechají  spařit,  na  to  pak  studenou 
vodou  propláchnou  a dobře  osuší.  Takto  dávají  se  k míšeninkám. 

Chceme* li  jich  cpotřebiti  k studeným  jídlům,  k.  p.  na  saláty, 
mohou  Be  olivy  tak  jak  jsou  oloupány,  spařeny  a osá knuty  do  vnitř 
naplniti  sekanými  sardelemi  a k a prie  mi. 

Při  naplňování  musí  se  toho  dbáti,  aby  olivy  co  možná  pů- 
vodní podobu  zachovaly,  a proto  třeba  k tomu  doved ié  ruky.  Kdo 
by  si  toho  však  netroufal  dovésti,  nechť  sobě  raději  koupí  olivy 
již  upravené  v oleji  naložené. 

Na  některou  potřebu,  k.  p.  vykládáni  formy  na  paštiky,  na- 
plňují se  olivy  také  sekaninou  z kuřat,  jež  se  do  nich  obyčejně 
skrz  papírový  kornout  vtlačí ; pak  ale  musí  se  prve  spařit,  chvilku 
povařit,  studenou  vodou  propláchnout  a teprv  nadívat. 

Úprava  cukru  pro  kuchyň. 

Kde  se  více  vaří,  má  býti  v zásobě  cukr  rozličně  upravený, 
jako:  prošitý,  voňavý,  cusrová  krupico  a cukr  na  hrubo  utlučený 
Čili  cukrové  kroupky,  a konečně  ještě  něco  cukru  vyčištěného. 

Prosévání  tlučeného  cukru. 

Všeobecná  pravidla  o tlučení  jsou  udána  při  tlučení  v hmoždíři. 

Utlačený  cukr  proseje  se  skrz  husté  sítko ; co  propadne  jest 
tak  zvaný  prosátý  cukr  (cukrová  moučka).  Tento  musí  býti  velmi 
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jemný  jako  mouka,  zvláště  má-li  se  upotřebit!  na  dělání  ledu,  po- 
něvadž by  jinak  b}l  krupičkovatý  a takový  se  nižádným  třením 
více  nenapraví.  Cukrovou  mončku  prodávají  také  obchodníci  — 
nač  při  koupi  ji  hleděti  třeba,  jest  udáno  při  kupování  cukru. 

Na  prosévání  cukru  mají  někde  i sítka  hedvábná.  Co  skrz 
sítko  nepropadlo,  přendá  se  na  jiné  o něco  málo  řídší  sítko  a opět 
proaévá,  a co  propadne  jmenuje  se  cukrová  krupice.  Co  na  sítku 
zlítalo,  proseje  se  ještě  skrz  řídší  sítko  a takto  Be  nabude  tak  zva- 
ných cukrových  kroupek,  jež  mají  míti  velkost  semence.  Těchto  je 
sice  málo  kdy  potřeba,  ale  přece  dobře  alespoň  něco  jich  chovati 
v zásobě. 

Cukrová  krupice,  jakož  i kroupky  nechají  se  buď  jen  bílé, 
nebo  se  i také  rozličně  barví  a potom  upotřebují  na  posypávání 
některých  cukrovinek,  aby  byly  úhlednější. 

Také  se  rozkrajují  zavařené  vlaské  ořechy  a angelika  na  tak 
velké  kousky  jako  jsou  kroupky  z cukru,  s nimiž  pak  se  míchají 
a na  posypání  cukrovinek  a na  ozdobu  dortů  potřebují. 

Ve  velkých  kuchyních  msýí  na  prosévání  cukru,  aby  se  ho 
mnoho  nerozprášilo,  zvláštní,  spodem  i vrchem  víčkem  z pergamenu 
uzavřený  bubínek,  do  něhož  vloženo  jest  v přiměřené  vzdálenosti 
vícero  sítek  nestejně  huBtých.  Vrchní  sítko,  na  nějž  se  utlučený 
cukr  dává,  má  větší  dírky,  pod  tímto  je  sítko  s menšími  dírkami 
a konečně  vespod  husté  sítko  na  cukr  jemný.  Takto  o třech  Bitech 
sestaven  jest  bubínek  jednoduchý ; lepší  však  jest  nejméně  se  čtyřmi 
sítky  rozdílné  houštky,  poněvadž  v takovém  se  docílí  vícero  druhů 
cukru  hrubšího,  od  velkoBti  semence  až  k jemnému  písku. 

Cukráři  uiaj!  frn  cukr  zvláštní  mlýnek,  n&  uěuiž  velmi  jemně 
m umele,  což  ani  tím  nejlepším  proséváním  Be  nedokáže,  a mimo 
to  i na  čase  Be  takto  velmi  mnoho  ušetří. 

Při  prosévání  cukrové  moučky  musí  se  na  to  hleděti,  aby  na 
sítku  nebylo  snad  něco  mouky  z obili  nebo  škrobu,  poněvadž  cukr 
přesátý  s dost  malou  přísadou  mouky  se  vlče  ku  každé  potřebě 
nehodí. 

Cukr  na  cukrovou  krupici,  jakož  i ua  kroupky  nemá  se  vlastně 
v hmoždíři  tlouci,  poněvadž  takto  jednotlivé  krystaly  se  rozbijí  a 
tudíž  všeho  lesku  pozbudou.  Proto  pro  zvláštní  příležitosti  by  se 
na  takovouto  potřebu  cukr  měl  drobně  nasekati.  a potom  čistým 
kladívkem  co  možná  opatrně  rozmačkat},  aby  leskn  svého  nepozbyl. 
Potom  se  proseje  na  obyčejný  způsob  a každý  druh  zvlášt  v do- 
bře vysušených  sklenicích  uschová. 

Na  takovouto  potřebu  hodí  se  nejlépe  cukr  ze  špičky  homole, 
poněvadž  jest  tam  nejtvrdší. 

Málo  která  hospodyňka  snad  ví,  že  utlučený  cukr  není  více 
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tak  sladký  jako  v celosti,  a osladí- li  se  určitá  část'  vody  jistou 
váhou  cukru  v celosti  a taková  též  čásť  vody  stejnou  váhou  cukru 
utlučeného,  že  bude  prvnějšf  vždj  sladší.  Odborníci  vysvětlují  to 
tím,  že  při  tlučení  cukru  mění  *e  některá  částky  jeho  ve  škrob 
nebo  gumu,  čímž  rozdíl  v sladkosti  jeho  povstává. 

Barvení  cukrové  krupice  a kroupek. 

Dle  předcházejícího  navedení  upravená  krupice  nebo  kroupky 
rozprostrou  se  na  čistý  papír.  Na  to  se  omočí  buď  štětička  nebo 
peření  na  brku  do  patřičné  barvy  a tímtéž  pak  po  krupici  Bem  tam 
se  smýká  a míchá,  až  cukr  od  barvy  trochu  zvlhne ; nesmí  se  však 
namočiti  mnoho,  sice  by  se  rozpustil.  Potom  se  opět  rozprostře 
a na  teple  suší,  při  čemž  se  častěji  zamíchat!  musí ; na  rychlo  suší 
se  v troubě,  ale  vždy  jest  lépe  sufiiti  jej  na  vzduchu.  Když  uschnul, 
barví  se  na  právě  udaný  zpftsob  opět  a zase  dá  schnouti.  Takto 
se  to  opakuje  kolikrát  potřeba,  až  cukr  je  náležitě  zbarven. 

Má- li  býti  cukr  do  světla  zbarven,  přileje  se  do  barvy  něco 
vody ; má-li  však  býti  do  tmava  zbarven,  tedy  b©  barva  vodou  ne- 
rozřeďuje.  Též  i drobný  cukr  lze  barvití,  ale  musí  se  po  usušení 
opět  utlouci  a prosáti,  protože  se  sb&kye. 

Cukr  vonný. 

Tluče  li  se  spolu  s cukrem  buďto  kousek  vanilky  nebo  jiného 
příslušného  koření,  je  z toho  pak  tak  zvaný  cukr  vonný,  a dle 
toho,  jaké  koření  se  k němu  při  tlučeni  přidalo,  dostává  potom  i 
jméno,  k.  p.  vaniliový  cukr  atd. 

Kde  se  více  vaří,  má  býti  též  trochu  takovéhoto  vonného 
•■kru  v zásobě,  kterýžto  dobře  v skleněné  nádobě  zandán  se  uscho- 
vává, aby  nez větral.  Takovýto  cukr  dodává  všelikým  jídlům  jem- 
nější chuti.  Připravuje  se  takto: 

Citrónový  a pomerančový  cukr.  Vezme  se  celý  pomeranč  nebo 
citron  a vrchní  jejich  kftra  ostrouhá  se  o přiměřené  velký  kus 
Cukru,  až  se  jí  zbarví.  Kůru  třeba  ostrouhati  jen  povrchné,  poně- 
vadž spodnější  bílá  kůrka  jest  hořká  a kdyby  i tato  se  ostrouhala, 
pak  by  cukr  zhořkl  a nebyl  k potřebě.  Když  se  cukr  kůrou  po- 
někud zbarvil,  oškrábe  se  nožem  na  talířek  a na  to  otírá  se  dále, 
a tak  se  pokračuje,  až  celý  citron  nebo  pomeranč  je  ostrouhán. 
Seškrabaný  cukr  rozestře  se  potom  na  papír  a zvolna  v troubě 
usuší.  Nyní  se  k němu  přidá  ješt  bílého  cukru,  a sice  na  jeden 
otřený  pomeranč  nebo  citron,  aby  ho  bylo  v celku  (i  s tím  seškra- 
baným) 70  gramů  a pak  dohromady  se  to  utluče,  proseje  a v dobře 
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Na  vonné  věci,  k.  p.  vonný  cukr,  tlučené  koření,  jsou  výhodné 
láh vičky  se  skleněnými  zátkami  k zašroubování,  jako  mají  v lé- 
kárnách. 

Vaniliový  cukr . Vanilka  pokrájí  se  na  Čistém  prkénku  drobné 
na  nudličky.  Potom  se  dá  do  mosazného  hmoždíře  a přidá  k ní 
kousek  cukru  a tluče.  Vanilka  tluče  se  vůbec  velmi  těžko,  proto 
se  k ní  neamí  přidali  najed  mu  velký  kus  cukru  Když  dle  mož- 
nosti se  s cukrem  utloukla,  přidá  Ee  ještě  kousek  cukru  a tluče 
dále.  Potom  se  to  proseje  skrz  husté  sítko,  a co  nepropadlo,  tluče 
se  opět  8 kouskem  cukru,  pak  zase  proseje,  a tak  dlouho  se  to 
opakuje,  až  všecka  vanilka  je  proeáta.  Na  jeden  lusk  jemné  vanilky 
brává  Be  obyčejně  'iO  g cukru.  Takový  cukr  se  pak  velmi  dobře 
zandaný  uschová,  aby  nevyčpěl. 

Má  li  se  však  vanilkový  cukr  potřebovati  na  posýpání  koláčů, 
tu  se  dá  vanilky  jen  malý  kousek,  aby  cukr  od  ní  dostal  toliko 
jen  nádech  vůně.  Velmi  se  odporoučí  nedotluČenou  vanilku  v cukru 
ponechati  a neprosívati ; takto  je  pak  cukr  silnější  vůně. 

Skořicový  cukr  též  tak  se  tluče  jako  vaniliový,  toliko  s tím 
rozdílem,  že  se  skořice  utluče  nejprve  samotná  v hmoždíři,  načež 
teprv  se  k ni  cukr  po  kouscích  přidává,  s ní  ještě  tluče  a pak 
proseje.  Na  takovouto  potřebu  je  nejlepší  jemná  skořice  ceylonská. 
Na  20  g skořice  přijde  80  g cukru,  jež  náležitě  spolu  [utlučené  a 
pak  prosáté  v dobře  zandané  nádobě  se  uloží. 

Kávový  a čajový  cukr.  Uvaří  se  asi  čtyři  lžíce  velmi  silné 
černé  kávy;  touto  se  pak  zlehka  a pozorně  navlaží  140  g cukru 
a na  to  v horké  troubě  usuší.  Potom  se  utluče,  proseje  a v dobře 
zandané  nádobě  uschová ; nesmí  se  však  na  něj  při  sušení  zapo- 
menout], aby  vůně  neunikla,  nýbrž  hned  tlouci  a dožiti. 

Takto  dělá  se  i cukr  Čajový. 

Cukr  s pomerančovým  kvitem.  Květy  pomerančové  rozvité 
očistí  se  od  Stopek  a kalichů,  pak  rozprostrou  na  papír  a v troubě 
trochu  osuší,  načež  hned  ještě  za  tepla  se  s cukrem  utlukou.  Na 
70  g cckru  brává  se  pftl  kávového  šálku  květů  pomerančových ; 
má- li  býti  silnější  vůně,  dává  se  na  totéž  množství  květů  třeba  jen 
50  g cukru. 

Cukr  rňiový.  Vezme  Be  kousek  cukru  v celosti  (asi  70  g)  a 
nakape  na  něj  po  všech  stranách  — ne  jenem  na  jediné  místo  — 
asi  sedm  neb  osm  kapek  růžového  oleje,  načež  se  dá  do  teplé 
trouby  trochu  osušit.  Potom  se  utluče,  proseje  a pak  velmi  dobře 
and*ný  uloží. 

Na  tento  způsob  lze  upraviti  pomocí  olejů  cukr  rozličné  vůně, 
k.  p.  resedový,  fialkový  atd.  a dle  vůle  nakapat!  oleje  bnď  více 
nebo  méně. 
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Čištění  cukru. 

V cukrovarech  se  cnkr  nikdy  tak  nečisti  čili  nerafl  iaje,  aby 
byl  zbaven  úplně  všeho  kala  — a ve  zpftsobě  této,  třebi  nebyl 
úplně  vyčištěn,  stačí  na  mnohou  potřeba  v kachyni.  Na  některá 
jídla  však,  k.  p-  na  čistá  křišťálové  rosoliny,  most  býti  cukr  úplně 
čistý,  a poněvadž  takový  z továrny  se  nedostane,  proto  jefitě  v ku* 
ehyni  třeba  jej  přečistiti  Toto  pfačtšfovánf  děje  se  vařením,  a 
Wmi  mnoho  na  tom  záleží,  jaký  drah  cakra  vyčistiti  máme. 

Nejjemnější  třikrát  rafinovaný  cukr  jest  tak  zvaný  kanárský. 
Tento  obsahuje  pouze  velmi  málo  kala,  a skoro  jen  v medicíně 
jako  přísada  k lékftm  se  potřebuje;  jest  však  příliš  drahý  a proto 
v kuchyni  se  ho  zřídka  užívá.  Méně  čistý  cukr  jmsnuje  se  melis 
a konečně  jest  ještě  tak  zvaný  lompen,  kterýžto  nejvíce  kala  obsáhaje. 

Jsou  některé  hospodyně,  jež  d&tklivě  varují,  aby  se  na  miohá 
jídla,  jmenovitě  pak  na  zavařeniny,  nikdy  nebral  cukr  vyráběný  ze 
řepy,  nýbrž  povždy  jen  z cukrové  třtiny.  Avšak  časy,  kdy  se  k nám 
z daleké  Indie  pravý  cukr  třtinový  dovážel,  již  na  dobro  pominaly, 
a nemusíme  zajisté  na  to  naříkati,  že  takový  nyní  u nás  ani  kou- 
pit! nelze;  spíše  máme  příčiny  se  z toho  těšiti,  že  alespoň  v této 
věd  se  nám  podařilo  vymknoati  se  z ciziny.  Jenom  v Anglii  mají 
pravý  cukr  třtinový  co  výrobek  ze  svých  zámořských  osad ; a nás 
pak  nyní  patří  v obchodě  k největším  vzácnostem,  jelikož  docela 
domácíma  cakra  ze  řepy  astoapiti  másel.  Výroba  cukra  koná  se 
nyní  v našich  cukrovarech  s takovou  dokonalostí,  že  se  třtinovému 
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to,  že  v našem  domácím  cakra  v homolích  se  nikdy  nenalepí 
malí  červíčkové,  tak  zvané  roztočí  cukrové,  kdežto  v třtinovém  to 
nebývalo  právě  nic  neobyčejného  a jistým  znamením,  že  nebyl  dobře 
vyčištěn.  Nechť  tedy  každá  hospodyně  v naší  milé  vlasti  se  vzdá 
té  myšlénky,  že  na  její  výslovnou  žádost  pravý  cakr  třtinový  ob- 
drží, byt  by  kupec  sebe  více  svoa  ctí  se  dokl&dil,  že  jiný  cukr 
ani  na  skladě  nemá,  než  zámořský. 

Na  potřebu  v kuchyni  se  obyčejně  jen  melis  vaří  a čistí.  Kde 
se  takový  pfečišťovaný  cakr  častěji  potřebuje,  ta  jest  lépe  chovati 
ho  něco  v zásobě,  než-Ii  na  každou  jednotlivou  potřebu  zvlášť  jej 
vařiti. 

Cukráři  vaří  obyčejná  cukr  v měděných  nepocíno váných  pán- 
feh,  dlouhými  držadly  a babičkou  k vylévání  opatřených.  Na 
vaření  cukra  mohou  se  takové  nádoby  dobře  potřebovat!,  poněvadž 
při  tom  žádný  zelený  rez  netvoří,  ani  nevezme  cukr  od  nich 
žádnou  příchuť,  byť  by  se  v nich  třeba  léta  nechal.  V domácnosti 
koná  se  tato  práce  v čistém,  novém,  nejlépe  železném  emailovaném 
Aastrolu. 

Do  pánve  dá  se  k.  p.  6 kg  nasekaného  cukru.  Pak  se  vezmou 
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8 litry  čerstvé,  pokud  možná  měkké  vody  a rozšlehá  v ni  čety 
bílek  z jednoho  vejce  (nebo  i dva),  ovšem  čerstvý,  poněvadž  zasta- 
ralý by  celou  práci  zkazil.  Jeli  cukr  špatnější  brává  se  na  2 hg 
cukru  vždy  1 bflek.  Není-li  však  čisté  říční  nebo  dešfové  vody, 
zvaří  se  na  to  potřebné  množství  studničné  vody,  kterážto  Be  pak 
nechá  vystydnout!  a ufitáti,  aby  vápenité  Části  ke  dnu  padly,  načet 
čistá  8 vrchu  se  sleje,  jež  má  zcela  vlastnosti  měkké  vody  a proto 
na  to  dobře  potřebovati  může.  — Takto  s bílkem  smíchanou  vodou 
kropí  a vlaží  se  pak  cukr  poznenáhla,  čímž  rychle  se  rozpustí* 
Kdyby  se  však  najednou  všecka  voda  na  něj  nalila,  tedy  se  cukr 
těžko  a dlouho  nerozpouštf,  poněvadž  vzduch  v něm  obsažený  ne- 
může uprehnouti,  ani  voda  na  jeho  místo  vniknout!,  což  vědéti  a 
dle  toho  se  zachovat!  jest  s prospěchem  zvláště  tenkrát,  když  není 
časem  ani  kdy  dlouho  čekati,  než  se  cukr  dobře  rozpustí.  •) 

Má  li  Be  cukr  méně  čiBtý  převářeti,  musí  se  vžiti  i více  vcdj 
než  3 litry.  Na  čistý,  jemný  cukr  nepřimíchává  se  do  vody  buď 
žádný  bílek,  nebo  jen  zcela  málo.  Je  íí  určen  na  zavářeni  ovoce, 
nesmi  Be  nikdy  přidávati  žádný  bílek ; na  tuto  potřebu  jest  nejlépe 
vzíti  cukr  dobře  rafinovaný. 

Když  se  cukr  zcela  rozpustil,  vleje  se  pak  na  něj  ostatní 
8 bílkem  smíchaná  voda  a postaví  na  kraj  plotny,  kdež  zvolna  se 
ohřívá,  při  čemž  několikráte  opěnovačkou  se  jím  zamíchá,  aby 
prve  než  přijde  do  varu  úplně  s přilitou  vodou  se  spojil,  načež 
teprv  se  dá  na  větší  oheň.  Cukr  dobře  rafinovaný,  k němuž  žádný 
bílek  se  nepřidal,  procedí  se  po  úplném  rozpuštění  skrz  ubrousek 
a teprv  dá  na  oheň  vařit 

Kdyby  cukr  dříve  se  počal  vařiti,  než  se  rozpustil,  pak  jíl 
nikdy  tak  dobře  se  nerozpustí,  a od  tohoto  nerozpuštěného  cukru 
pokazí  se  pak  i ostatní,  že  do  zásoby  uložen  nezůstane  rozpuštěný 
a tekutý,  nýbrž  zkrnpkovatí  a konečně  stvrdne. 

Když  pak  se  cukr  počne  vařiti,  tu  se  jim  již  více  míchali 
nesmí,  poněvadž  tím  velmi  snadno  tvrdne. 

Ve  varu  vystoupí  cukr  velnu  vysoko  v nádobě,  a aby  nepře 
kypěl,  odtáhne  se  poněkud  s ohně  a vleje  do  něho  asi  1/4  litru 
studené  vody.  Čímž  okamžitě  spadne.  Toto  politi  studenou  vodou 
jmenuje  se  „ohroziti*  a koná  se  proto,  že  potom  pěna  (kal)  lépe 
na  povrch  cukru  vystoupí  a může  Be  se  brati,  načež  dá  se  zase  cukr 
na  oheň.  Voda  musí  se  liti  do  cukru  vždy  na  to  místo,  kde  se  nej 
více  vaří  (vře)  Na  ohrožování  cukru  musí  býti  pohotově  ad  2 litij 
studené  měkké  vody.  Za  malou  chvilku  však  cukr  zase  vystoupí 


*)  'loléi  platí  i také  o slazení  některých  jídel  cukrem,  k.  p.  káry.  Hodí-H 
se  kos  cukru  do  nl  nafednou,  tu  se  mnohem  později  rozpustí,  než  když  posae- 
sihla  se  tam  na  lžíci  potápí,  poněvadž  takto  vžitích  může  volné  uniknouti,  aaČci 
teprv  na  jeho  místo  tekutina  vnikne. 
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a proto  opět  se  na  něj  asi  čtvrt  litru  vody  naleje  a aase  pěn* 
sebere. 

A když  potom  opět  do  výša  vystoupí,  přileje  se  do  něho  po 
třetí  jeStě  V4litru  vody,  načež  kastrol  s cukrem  se  s plotny  vezme 
a čistě  ještě  odpění. 

Převáření  cukru  musí  se  díti  rychle:  čím  Čerstvěji  se  vaří, 
tím  je  Čistší  a jasnější.  Proto  také  oheň  musí  býti  přiměřeně  dobrý 
— ne  však  příliš  prudký  — mimo  to  i stále  stejný,  poněvadž  cukr, 
kdyby  se  k posledu  volněji  vařil,  potom  snadno  stvrdne. 

Na  takovéto  vaření  hodí  bo  v obyčejné  domácnosti  dobře  plotna 
* kolem  k vyndávaní ; cukráři  pak  a ve  větších  kuchyních  mají  na 
to  zvláštní  kamínka,  v nichžto  se  nechá  stejnoměrné  teplo  snadno 
udržet).  Topí  se  v nich  uhlím  z měkkého  dříví,  a nebo  je-li  třeba 
většího  horka  a má-li  déle  držeti  — tedy  uhlím  bukovým. 

Kdyby  se  převářel  cukr  špatnějšího  druhu,  musí  se  ohrozit! 
vždy  trochem  více  vody  než  udáno,  aby  zůstal  řídký  a tekl  se  lžfce 
jako  voda  — jinak  by  putřebným  delším  vařením  brzo  zhoustnul 
a tím  i při  sbírání  pěny  by  ho  mnoho  odpadlo. 

Kdyby  bylo  B6  obávati,  že  cukr  při  stoupání  překypí,  vpustí 
ae  do  něho  kousek  dobrého  máda  as  velkosti  hrachu,  Čímž  pře- 
kypění se  zabrání. 

Kousek  másla  však  dává  se  jen  tenkráte,  když  je  toho  nevy- 
hnutelná potřeDa ; lépe  jest  cukr  převářeti  ve  větší  nádobě,  aby 
mohla  býti  neplná,  a dáti  dobře  pozor. 

Při  vystupování  a klesání  cukru  přichytí  se  ho  vždy  něco  na 
strany  kastrolu,  což  se  t&k  nechati  nesmí,  a proto  takový  cukr 
musf  se  buď  čistým  kartáčkem  nebo  mokrou  vyždímanou  houbou 
otírá  ti,  aby  se  neutvořil  škraloup,  od  něhož  by  pak  snadno  i ostatní 
cukr  se  zkazil,  zkalil  a stvrdnul.  Mimo  to  i také  takový  po  stra- 
nách nádoby  usazený  cukr  horkem  zhnědne  a od  tohoto  by  pak 
i ostatní  cukr  dostal  tmavou  barvu.  Po  každém  otírání  houbou 
musí  se  tato  v čisté  horké  vodě  vymaěkati,  aby  byla  na  podruhé 
Čistá  a pohotově. 

Když  se  cukr  s ohně  odstavil,  tu  vystoupí  ještě  ostatní  sraa 
ftený  bílek  na  povrch  a plove  tam  v kouscích  jako  šum.  Bílek  totiž 
má  tu  vlastnost,  že  se  srazí,  když  Be  přes  60°  R zahřeje. 

Této  jeho  vlastnosti  používá  se  v kuchyni  s prospěchem  na 
čištění  cukru  a rosolin.  Proto,  jak  shora  udáno,  rozšlehán  byl 
a vodou  bílek,  až  se  s ní  úplně  spojil,  a v této  pak  cukr  teprv 
rozpuštěn.  Když  pak  takováto  bílkem  naskrz  promíchaná  a prosto U- 
pená  tekutina  na  ohni  se  zahřeje,  tu  se  bílek  srazí  a při  tou* 
všecky  kalné,  v tekutině  obsažené  částky  v sraženinu  svou  jako  zam- 
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kne,  a pak  v kouscích  na  povrch  jako  šum  vyplave,  kterýž  velmi 
snadno  nechá  se  sebratí,  nařež  čistá  tekutina  se  objeví.  — Šum 
tento  čilí  pěna  se  čistě  s cukru  sebere  buď  až  na  konci,  když  již 
s ohně  se  vzal,  vaří- li  se  totiž  cukr  pěkný,  dobře  rafinovaný  — 
nebo  i také  z části  mezi  převážením,  jak  bylo  shora  udáno,  a ku 
konci  pak  ttprv  úplně. 

Ab>  se  pěna  lépe  oddělila  a na  povrch  vystoupila,  přikapává 
se  i také  někdy  ku  kalnějšímu  cukru  trochu  citrónové  šťávy,  ale 
teprv  až  ku  konci  vaření. 

Potom  se  cukr  ještě  skrz  plsLěný  pytlík,  nebo  pkrz  čistý 
v horké  vodě  omočený  a vyždímaný  ubrousek  procedí  do  čisté  ná- 
doby nebo  do  nového  kamenného  hrnku,  a když  vystydnul,  pováže 
a k další  potřebě  uloží. 

Má  li  se  na  několik  týdnů  uloží  ti,  drží  se  nejlépe  v láhvích 
dobře  zátkou  zandaných,  nač  zvláště  dbáti  třeba,  vaří- li  se  ho  více 
do  zásoby,  aby  se  re  všeho  na  potřebu  nebralo. 

Takto  se  cukr  vyčistí,  že  vypadá  jako  křišťál,  a dle  toho, 
jaký  se  na  převáleni  vzal,  jest  buď  zcela  bílý  nebo  poněkud  do 
žlutává  zbarvený. 

Přečištěný  cukr  je  vždy  vhodný,  je-li  po  ruce,  a potřebuje  se 
na  rosoliny,  mražené,  krémy,  nápoje,  na  zaváření  ovoce  atd.  Kdyby 
se  však  vařil  s více  vody,  tak  že  by  byl  řidší,  nedrží  tak  dlouho, 
ale  počne  brzo  kysati. 

Pak  li  ale  v některé  domácnosti  málo  kdy  taková  jídla  by  se 
upravovala,  k nimž  by  přečištěného  cukru  bylo  potřeba : tu  se  ovšem 
do  zásoby  nečistí.  Je-li  ho  někdy  něco  potřeba,  tedy  se  ho  přečistí 
jen  tolik,  co  pro  okamžitou  potřebu  stačí.  Pak  dle  váhy  cukru  dá 
se  vody  a bflku,  mnoho- li  dle  poměru,  jak  shora  udán,  vypadne  a 
i přiměřeně  málem  vody  se  ohrožuje. 

Pěna  s cukru  sebraná  rozředí  se  trochem  vody,  v níž  něco 
málo  bilku  se  ještě  rozmíchalo,  načež  se  po  vaří  a hned  za  horka 
procedí.  Tento  z pěny  vyloučený  cukr  mě  že  se  Bmíchati  s lihem 
(spiritusem),  naliti  pak  k.  p.  na  višně  a upotřebili  takto  na  ro- 
solky. 

Nebo  když  je  již  procezen,  mftže  se  ještě  povařiti  o něco  dála, 
až  zhoustne,  načež  libovolně  hned  se  upotřebí,  poněvadž  déle  drieti 
se  nenechá. 

Dá- li  se  na  rozpuštění  a převážení  cukru  místo  vody  vinný 
bílý  ocet,  jmenuje  se  potom  .kyselý  cukr*  (Oxysaccharum),  kterýžto 
se  pak  potřebuje  na  zaváření  ovoce. 
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Vaření  cukru  do  rozličných  stupňů. 

Když  cukr,  jak  udáno,  byl  vyčištěn,  pak  m m&že  vařiti  ještě 
dále,  a sice  do  sedmera  rozličných  stupňů,  jež  dobře  věděti  roze- 
znali je  při  vaření  podmínkou  velmi  dftležitou  a potřebnou,  poně- 
vadž jich  v kuchyni  taká  na  rozličné  potřeby  rozdílně  se  užívá. 

Toto  vaření  cukru  není  pro  začátečnici  nic  lehkého:  vyžadujef 
vedle  zralého  přemýšlení  také  napnuté  pozornosti,  nač  ani  zkušený 
kuchař  nesmí  pozapomenouti,  poněvadž  přechod  od  jednoho  Btupně 
k druhému  rychle  pokračuje,  a to  zvláště  př!  poslednějších  stup- 
ních, kdy  se  cukr  při  nedostatečné  pozornosti  rád  připálí 

Při  této  práci  třeba  jest  se  říditi  dle  následujících  pravidel  : 

Potřebná  část  cukru  buď  se  vyčistí,  anebo,  chová-li  se  pře- 
tištěný cukr  (k  němuž  však  nesmí  býti  přikapána  citrónová  šťáva, 
jak  při  čištění  je  udáno)  v zásobě,  vezme  se  ho  z této,  mnoho-li 
třeba  a dá  pak  vařit.  Když  přijde  do  varu,  pokropí  se  chvilkami 
troškou  studené  vody,  čili  ohrozí  se,  což  se  ale  Činí  toliko  jen  z po- 
čátku, prve  než  se  počnou  stupně  zkoušeti,  později  však  při  sebe 
delším  vaření  více  op&kovati  nesmí. 

Když  se  takto  cukr  několik  minut  vařil,  ponoří  se  do  něho 
iistá,  ani  doBt  málo  nezamaštěná  opěnovačka,  čili  sběračka  s ne- 
příliš velkými  dírkami  (nejlépe  jen  na  tuto  potřebu  uložená),  načež 
se  vyndá,  aniž  by  se  smělo  cukrem  zamíchati  tak  Že  platí  pravidlo 
po  celou  dobu  vaření,  že  se  opěnovačka  ve  vařícím  cukru  jen  smočí, 
vyzvedne  a tento  pak  zkouší.  — Te6e-li  cukr  s opěnovačky  široce 
dolfi,  totiž  v širokých,  těžkých  kapkách,  jest  to  první  stupeň 
čili  chumáč  (Sucre  á la  nappe). 

Na  to  se  nechá  cukr  několik  minut  dále  vaříti,  načež  opéno- 
va&ka  se  v něm  omočí,  vyzvedne,  a táhne-li  se  od  ní  nitka,  na  je- 
jímž konci  jest  malá  kapička,  kterážto  ale  upadne  a nitka  bo 
■táhne  zpět:  tu  jest  to  druhý  stupeň,  tak  zvaná  malá  perla 
(Sucre  lissé). 

Tentýž  stupeň  m&že  se  zkoušeti  také  takto:  Omočí  se  ve  va- 
řícím cukru  prst,  načež  pak  palec  se  k němu  p Hloží,  a když  potom 
oba  prsty  asi  na  jeden  centimetr  od  sebe  zvolna  se  vzdálí,  tu  táhne 
se  mezi  nimi  malá  nitka,  aniž  by  se  hned  přetrhla. 

Když  pak  se  cukr  dále  chvilku  vaří  a potom  opěnovačka 
v něm  omočí  a vyzvedne,  a táhne-li  se  od  ní  nitka  delší  a kapka 
■a  ni  déle  viseti  z&stane  a zpět  do  cukru  nepadne  — jest  to 
třetí  stupeň  čili  velká  perla  (Sucre  perle).  Tento  Btupeň  mňže 
■•  zkoumat!  taktéž  jako  předešlý  mezi  prsty,  když  totiž  mezi  nimi 
M táhne  delší  nitka,  aniž  by  se  přetrhla. 
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Nechá  li  se  cukr  na  to  ještě  chvilko  vařiti,  zkouší  se  dále 
takto:  Opěnovačka  se  v nám  omočí,  nařež,  když  poněkud  okapala, 
se  do  nf  foukne,  a tvoři  li  se  následkem  toho  s druhé  strany  skrz 
dírky  její  malé  bublinky,  z nichž  některé  i odletují  — jest  to 
Čtvrtý  stupeň  čili  malý  puchýř  (Sucre  soufflé). 

Vaří- li  se  cukr  potom  ještě  několik  minut  a opěnovačka  se 
pak  v něm  omočí,  a jako  předešle  udáno  se  do  ní  foukne,  tu,  tvo- 
ří-li  se  s druhé  strany  bublinky  as  velikosti  hrachu  a odletují 
— tenkráte  vstupuje  var  cukru  do  pátého  stupně  Čili  na 
velký  puchýř  (Sucre  á la  plame). 

Zkušený  kuchař  pozná  již  dle  vystupujících  bublinek,  dle  jas- 
nější barvy,  jakož  i dle  houštky  a vfibec  z celé  proměny  vařícího 
se  cukru,  že  vstoupil  do  pátého  stupně  čili  na  velký  puchýř. 

Začátečnice  však  musí  často  zkoušeti  a opěnovačku  v cukru 
omáčeti,  aby  seznala,  zda  li  žádaný  stupeň  varu  již  nenastal,  při 
čemž  však  třeba  velmi  se  mfti  na  pozoru,  aby  se  cukrem  neza- 
nechalo. 

Mimo  to  se  musí  i také  všechen  po  stranách  nádoby  při  varu 
se  usazující  cukr  pilně  houbou  stírati,  aby  do  ostatního  zpět  ne- 
přišel. 

Z pátého  stupně  pak  vstupuje  var  cukru  do  šestého  čili 
na  tak  zvaný  „lom”  (Sncre  au  cassé).  — To  se  stává  na  více  nebo 
méně  prudkém  ohni  buďto  dříve  nebo  později.  Proto  musí  se  nyní 
na  cukr  dáti  velmi  pozor,  aby  se  pravý  okamžik  nepronedbal,  po- 
něvadž hned  na  to  mění  se  cukr  v karamel. 

Zvláště  nyní  se  musí  po  stranách  nádoby  se  usazující  cukr 
pilně  houbou  stírati,  aby  ani  nesežloutl  ani  neatvrdnnl.  — Mimo 
to  musí  býti  pohotově  nádobka  s čistou  studenou  vodou  a v ní 
několik  čistých  dřívek.  Na  zkoušku,  zda- li  var  cukru  již  k šestému 
■tupni  dospěl,  vyndá  se  jedno  dřívko  z rody,  poněkud  oklepne,  ale 
neotírá,  a pak  hned  vstrčí  do  vařícího  cukru  asi  na  palec  hluboko 
a zčerstva  zase  nazpět  do  studené  vody  přendá.  Tam  musí  cukr 
okamžitě  stvrdnouti,  a přiložíme  li  ucho  k nádobce,  uslyšíme  lupání 
a praskání.  Když  pak  dřívko  se  z vody  vyndá,  musí  cukr  na  něm 
býti  křehký  jako  sklo  a při  se  jímání  s něho  praskati,  a kousne  li 
M do  něhof  nesmí  se  na  zuby  lepiti. 

Místo  dřívka  zkoušejí  kuchaři  taká  cukr  na  šestý  stupeň  to- 
liko jenom  prstem.  Podrží  totiž  prst  nějakou  chvíli  ve  studené  vodě 
a pak  honem  ho  vstrčí  do  vařícího  cukru  a zase  rychle  zpět  do 
studené  vody.  Takto  ucítí  se  lupání  a praskání  cukru  na  prstu, 
a kousne  li  se  do  něho,  pozná  se  tento  stupeň  lépe  než  ni 
dřívku. 
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Var  cukru  do  šestého  stupně  musí  se  často  zkoumali,  aby  se 
ani  nepřevařil,  ani  nebyl  málo,  poněvadž  potom  cukroví  z takto 
slabě  vařeného  cukru  jest  lepkavé*). 

Chceme- li  přidati  k tomuto  cukru  trošku  citrónové  šťávy^ 
musí  se  to  stati  mezi  pátým  a šestým  stupněm  — ani  dřív  ani 
později  ne.  Pokape  se  totiž  cukr  vrchem  citrónovou  šťávou,  nesmí 
však  jím  ani  dost  málo  zamíchat).  Též  třeba  se  míti  při  tom  velmi 
na  pozoru,  aby  žádné  jadýrko  z citronu  do  cukru  nepadlo,  a proto 
nejlépe  zacezovati  citronem  skrz  cedník. 

Z cukru  na  šestý  stupeň  náležitě  zvařeného  dělají  se  květiny 
všelikých  barev,  přilepují  jím  ozdoby  na  dorty  a opfódají  všelijaká 
jídla. 

Nechá-li  Ee  cukr  na  šestý  stupeň  svařený  dále  vařiti,  tu  počne 
Be  barvití  a vončti,  a tím  nastupuje  již  sedmý  Btupeň  (kara- 
mel). 

Nyní  třeba  dáti  velmi  pozor,  aby  Be  nespálil,  a proto  jak 
pořne  hnědnouti  musí  se  vžiti  s thně  a trochu  zamíchati,  aby  byl 
všude  stejný,  pěkné  granátové  barvy.  Na  to  přileje  Be  k němu  opa- 
trně vřelé  vody,  dle  množství  cukru  více  nebo  méně  z pravidla 
tolik  vody,  aby  cukr  takto  rozředěný  tekl  se  lžíce  jako  voda,  a pak 
se  ještě  chvilku  dá  vařit,  až  dosáhne  houštky  třetího  Btupně  čili 
na  velkou  perlu.  Potom  teprv  se  dle  předpisu  potřebuje,  anebo 
mfiže  uložili  do  zásoby. 

Nepotřebuje- li  Be  hned  tak  svařený,  musí  se  nádoba  b ním 
omočiti  na  chvilku  ve  studené  vodě,  aby  ee  dno  ochladilo,  a cukr 
dále  nepálil. 

Obyčejně  se  však  velká  zásoba  tohoto  cukru  nedělá,  poněvadž 
ee  v kuchyni  potřebuje  jen  jako  barvivo,  aby  se  jím  některé  po- 
krmy, omáčky,  jakjž  i tekutiny  do  hnědá  zbarvily,  nač  dle  potřeby 
všude  v táto  knize  up«  zorněno  jest 


*)  V některých  kuchyních  roaeznávají  jfStč  dva  stupně,  nei  se  při- 
jde k lomu  a skončí  je  takto: 

Kdyl  cukr  dospěl  k pátému  stupni,  vaří  jej  jegtě  chvilenku,  načež 
omočí  palec  a ukazováček  ve  studené  vodě  (jak  udáno  výSe  při  lomu), 
pak  rychle  ja  vstrčí  do  cukru  a spěšně  zase  do  vody.  Nechá-  ii  se  cukr 
meii  prsty  baliti  do  kuličky,  jmenují  tento  stupeň  po  francouzská  Blo 
boule"  (kula),  a hustomčr  ukazuje  při  něm  44 1 (via  niče  měření  cukru 
při  vaření).  — Když  pak  ještě  chvilenku  cukr  se  vaří  a na  to  opět  jako 
predelle  prsty  skouli,  nenechá  se  více  do  kuličky  baliti,  nýbrž  mezi  nimi 
tvrdne  a při  kousnutí  do  něho  lepí  trochu  na  zuby  — tu  jeat  to  tak 
avaný  malý  lom  (petit  cassé),  při  nčmi  huvtoměr  již  neukazuje,  na$ei 
teprv  vstoupí  do  lomu,  jak  svrchu  udáno  při  Bestém  stupni  obyčejného 
sváření. 
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V malé  domácnosti  dělá  se  pálený  cukr  jednoduSeji  takto  : 
KouBek  cukru  dle  potřeby  přiměřeně  velký  dá  se  na  rendlík,  po- 
kropí trochou  vody,  aby  se  dobře  ro  spustil. 

Potom  se  dá  vařit,  při  fcernž  se  jím  zamíchati  nesmí,  sice  by 
stvrdnul.  Když  pak  od  některé  strany  začíná  bc  barvit,  tu  teprv  m 
jím  zamíchá,  aby  byl  všude  stejný  a se  nepřipélil.  Jakmile  dosáhl 
žádané  barvy,  přileje  se  k němu  trošku  vody,  Čímž  poněkud  stvrdae, 
a proto  ještě  maličko  se  potom  nechá  povařit,  až  se  opět  rozpustí, 
a pak  teprv  dále  upotřebí. 

Vařením  promění  cukr  svou  podobu  a pozbude  Bpolu  i schop- 
nost ku  krystalování;  přidaná  k němu  voda  slouží  toliko  co  roz- 
pustidlo,  ale  při  vaření  stále  se  vypařuje  a od  stupně  ke  Btupni  ji 
ubývá,  až  se  všecka  vypaří  a z cukru  Be  utvoří  přismahlá  hmota, 
od  nížto  právě  karamtl  má  bvou  hnědou  barvu,  dle  potřeby  od 
světlo  — až  do  tmavohnědé  ve  všech  možných  odstínech.  Potřebuje 
se  k.  p.  na  Crémy  a pod.  — světlehnědý  ; na  omáčky  tmavé,  k.  p. 
zvěřinové  — tmavohnědý,  barvy  granátové. 

Nechá  li  se  cukr  na  (hni  ještě  déle,  utvoří  se  z něho  černá, 
velmi  hořká  hmota,  tak  zvaná  essencia  bina,  jež  se  může  přidávat! 
k ptáčkům  na  hořko  strojeným,  zvláště  nechceme  li  tak  příliš  Čer- 
nou jfšku  dělati.  Kde  častěji  ptáčky  na  hořko  upravují,  může  býti 
takového  do  černá  přismáhlébo  cukru  něco  v zásobě;  musí  se  však 
k omáčkám  přidá  váti  velmi  opatrně,  aby  od  něho  příliš  ne- 
zhořkly. 

Kdo  by  sobě  zkoušky  při  vaření  cukru  do  rozličných  stupňů 
usnadniti  chtěl,  nechť  sobě  zaopatří  zvláštní  na  to  zřízený  nástroj, 
tak  zvaný  hustoměr. 

JeBt  to  uzavřený  skleněný  cylindr  (podobný  teploměru  na  kou- 
pání), opatřený  na  jednom  kcnci  dvěma  kulemi  nad  sebt  u,  z nichž 
spodní  naplněna  jeBt  rtutí,  hořejší  pak  prázdná,  ale  prodloužená 
v trubici,  v níž  jest  stopaice  (škála),  rozdělená  na  47—50  stupňů. 
Ponoří- li  se  hustoměr  do  vody,  ukazuje  0°;  při  vaření  cukru  pak 
ukazuje  svrchu  udané  stupně  takto:  ■ 

I.  stupeň  čili  chumáč  ukazuje  na  20® 

II.  stuptň  čili  malá  perla  „ „ 33°  —34* 

III  Btopeň  čili  velká  perla  „ „ 36* 

IV.  stupeň  čili  malý  puchýř  „ „ 39°—  40* 

V.  stupeň  čili  velký  puchýř  * * 41® 

Šestý  stupeň  však  hustoměrem  zkoošeti  nelze,  a tudíž  jeet 
pak  kuchařka  odkázána  jen  na  shora  udané  známky,  dle  nichá 
pravá  houštka  cukru  se  poznává,  totiž  že  dostoupil  šeitéňe 
stupně. 
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Nástrojem  tímto  koná  se  zkouška  takto:  Cukr  totiž  s ohně 
se  odstaví  a vyčká  a Ž var  jeb  o se  usadí,  načež,  když  ještě  pěna  8 po* 
vrchu  se  odfoukla,  vpustí  ee  tam  jmenovaný  nástroj,  nechá  chvilku 
na  cukru  plovat,  a dle  toho  jak  hluboko  vlastní  tíží  do  cukru  za- 
padl, což  na  škále  je  viděti  pozná  se  stupeň  houštky  jeho.  Uka- 
zuje* li  Skála  nižší  stupeň  než  potřeba,  tu  se  cukr  vaří  o chvilku 
ještě  déle  a pak  opět  hustoměrem  zkouší. 

Kdyby  ale  potřebný  stupeň  se  promeškal  a při  zkoušce,  k.  p. 
místo  na  velkou  perlu,  ukazoval  by  již  na  malý  puchýř,  tu  se  musí 
do  cukru  přidati  troška  vřelé  vody,  čímž  zřídne,  načež  pak  chvilku 
se  povařf  a potom  znova  zkouší. 

Při  úpravě  některých  mraženin,  jež  se  nuyf  dává  ti  do  formy, 
dělá  takovýto  hustoměr  výborné  služby.  Mnoho  na  tom  záleží,  aby 
směs  dle  předpisu  na  takové  mraženiny  upravená,  prve  než  se  dá 
zmrznout,  měla  dostatečně  cukru.  Na  seznání  toho  vpusti  se  do  nf 
hustoměr,  a ukazuje- li  méně  stupňů  než  třeba,  přidá  se  troška  roz- 
puštěného cukru ; pak-  li  ale  ukazuje  více  stupňů,  přidá  se  opatrně 
trošku  vody  nebo  vína,  vůbec  té  tekutiny,  z níž  se  mražené  má 
upraviti.  Ostatně  vis  mraženiny. 

Barvení  cukru  vařeného-! 

Cukr  vařený  barví  se  rozličně,  dle  toho  jaké  podoby  se  z něho 
vytvořiti  mají,  při  čemž  se  hlavně  na  to  hleděti  musí,  aby  barva 
rovnala  se  co  mořná  přirozeným  tvarům,  jež  z cukru  nápodobiti  se 
mají.  K.  p.  kdyby  se  měly  dělati  maliny  z cukru,  musí  se  obarvit! 
tak  na  červeno,  aby  barvou  co  možná  malinám  se  podobal. 

Cukr  k barvení  zvaří  se  na  Šestý  stupeň  čili  lom,  načež,  když 
již  zkoušku  obstál,  hned  se  do  něho  přimíchá  barva  (viz  barvy), 
která  již  napřed  musí  býtí  pohotově  uchystána. 

Na  červeno  barví  se  cukr  karmfnem,  jehož  dle  potřeby  buď 
více  nebo  méně  se  na  to  vezme. 

Na  zeleno  barví  se  tak  zvaným  tvarohem  špenátovým  a 
taktéž  buď  více  nebo  méně  se  ho  do  cukru  přimíchá,  dle  toho 
má-li  býtí  buď  tmivŠÍ  nebo  světlejší;  po  každé  však  musí  se  stroj- 
kem moučky  cukrové  jemně  rozetříti  a teprv  k cukru  přidati. 

Na  žluto  obarví  se  šafránem.  Když  pak  se  do  cukru  při- 
míchal, nechá  se  ještě  jen  trošku  zpejchnouti  nebo- li  maličko  var 
přejiti. 

Na  modro  barví  b«  fialkovou  šťávou;  na  černo  pak  tma* 
vou  čokoládou. 
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Květiny  z cukru  vařeného. 


V obarveném  cákni  omáčí  se  pak  formičky  zvlášť  na  to  zří- 
zené, které  ae  prve  musí  mandlovým  olejem  potříti,  načež  se  stuhlý 
cukr  a nich  smekne,  a dle  toho  jaká  byla  formička  buď  podoba  ně- 
které květiny  nebo  ovoce,  k.  p.  zvonečku,  se  objeví.  Takovými  věcmi 
ozdobují  se  dorty,  na  něž  i tímtéž  cukrem  sa  přilepují. 


Aby  se  cukr  nechal  Bpřísti\  totiž  aby  se  z něho  nechaly 
táhnouti  jako  nitě  (olkudž  i jméno),  z vaří  sa  na  še3tý  stupeň, 
nechá  pak  pár  minut  ochladiti,  načež  se  nádoba  s ním  postaví  do 
horkého  popele,  aby  zflstal  tekutý. 

Potom  se  přichystá  velký  kuchyňský  nfiž  a co  možná  špičatá 
lžíce,  a na  to  mÍBto,  kde  chceme  cukr  příští,  čisté  prkénko  nebo 
čistý  plech.  Nyní  vezme  se  nňž  do  levé  ruky  a drží  vodorovně  (ne 
Špičkou  do  výšky)  asi  k očím  vysoko,  pak  lžící  uibere  z cukru 
malá  troška  a vyzvedne  vzhůru,  při  čemž  táhne  se  za  lžící  nitka 
i cukru,  kterážto  vypřádá  se  co  možná  do  délky,  pak  přes  nůž 

Éshne  tak,  aby  druhým  koncem  dolů  visela.  Potom  nabere  se  opět 
cí  malá  troška  cukru  a táhne  z něho  nit  jako  předešle  a přes 
nůž  vedle  prvnějSl  niti  klade,  a tak  pokračuje,  až  jest  všechen  cukr 
spředen.  Práci  tuto  třeba  konati  co  možná  zčerstva,  ale  tak,  aby 
n nitě  co  nejvíce  vytahovaly  a přece  nepfetrhaly. 

Aby  se  nitky  z cukru  lépe  táhly,  jest  dobře  přidati  k němu 
' * v té  chvíli,  když  dospěl  k šestému  stupni,  na  špička  nože 


tlačeného  kamence  (A'ann)  nebo  vinného  kamene  a nechá 


■ ním  var  přejiti. 

Cukr  takto  sepředený  se  potom  opatrně  sejme,  pak  nůžkami 
libovolně  na  větší  nebo  menší  kousky  prostříhá,  z nichžto  pak 
skládají  se  hnízdečka  nebo  jiné  tvary. 

I také  mohou  býti  místo  nože  dvě  čisté  dlouhé  vařečky,  jež 
m na  dvě  židle  položí,  a přes  ně  pak  cukr  přede. 

Má  li  se  opřádati  cukrem  některá  forma,  poklopí  se,  pak  vr- 
chem celá  pomaže  mandlovým  olejem,  načež  na  dno  její  dá  se 
trocho  cukru,  jen  několik  kapek,  aby  nestvrdnul,  a pak  táhnou  se 
z něho  nitky,  co  možná  dlouhé  a kolem  formy  otáčejí,  až  je  celá 
oblitá-  Potom  se  forma  opatrně  vyndá,  a cukr  podrží  jqjí  tvar. 

I také  na  poklici  může  se  cukr  příští  (otáčeti),  pak  s ní 
smeknouti  a potom  jím  některé  sladké  jídlo  jako  pokličkou  při- 
kryti. 


Předení  cukru. 
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Tření  cukru  vařeného. 

Když  var  cukra  překročil  již  čtvrtý  stupeň  čili  malý  puchýř 
a blíží  se  již  k pátému  stupni,  jenž  slově  velký  puchýř,  vezme  se 
s ohně  a postaví  s nádobou  do  studené  vody,  pak  zvláštní  na  to 
již  lopatkou  po  stranách  nádoby  stále  rozetírá  směrem  nahoru  dolil 
(ne  do  kola)  tak  dlouho,  až  zbělí,  čemuž  „tablirování"  se  říká. 

Takovou  lopatku  zastane  v domácnosti  také  nová  vařečka, 
jejížto  vypuklou  plochou  se  trochu  cukru  po  straně  nádoby  nahoru 
dolň  tře.  Takto  třený  cukr  zbělí  a zhustne,  načež  se  setře  dolů 
do  ostatního  cukru.  Potom  se  opět  zabere  vařečkou  trochu  cukru 
a na  tentýž  způsob  tře  jak  udáno. 

Takto  *e  pokračuje  až  všecken  cukr  je  zcela  bílý  a na  po- 
vrchu jeho  počíná  se  tvoři  ti  ákraloupek,  načež  se  pak  ještě  jednou 
zamíchá  (ne  ale  do  kola). 

Takto  utřený  cukr  musí  býti  zcela  bílý  a jako  vláčná  kaše, 
přece  ale  tak  tekutý,  aby  se  mohl  liti. 

Potřebuje  se  pak  zvláště  na  některé  cakroví,  jež  by  se  mělo 
déle  držeti,  nebo  se  jím  potahují  piškoty  a cukrovinky.  — Též  sa 
a něho  připravují  tak  zvané  Morselky  (Moraellen),  jimž  přidáním 
některé  přísady,  k.  p.  citronu  a pod.,  zvláštní  příchuti  Čili  vftně  se 
může  dodati. 

Mají- li  se  jím  potahovat!  cukrovinky,  přidá  se  k němu,  když 
se  vaříti  počne,  na  i kg  cukra  1 lžíce  vinného  octa  a nechá  pak 
teprv  vařiti  k pátému  stupni,  potom  tře.  Také  máte  se  k němu 
přid&ti  chuť  i barva  dle  vále  a pak  cukroví  jím  potáhne.] 

V nádobě  porcelánová  nechá  se  delší  čas  udržeti,  a když 
chceme  z něho  dftlati  polevu  na  dort  atd.,  vezme  se  ho  část  dle 
potřeby  do  nádobky,  přidá  chuť  i barva  i trošinku  vody,  a pak 
ía  stálého  míchání  ohřívá  až  jest  vlahý,  načež  se  jím  dort  ob- 
táhne. 

Cukráři  také  na  některé  cukrovinky  zv&ří  cukr  na  malý  pu- 
chýř (čtvrtý  stupeň),  a potom  jej  hned  vlejí  na  studený,  hladký 
plochý  mramorový  kámen  Když  pak  vystydl,  shrnou  jej  železnou 
lopatičkou  dohromady,  a toutéž  na  to  tak  vydatně  trou,  až  jak  výše 
udáno  zbělí  a zjasní.  Z takového  cukru  (Fondant),  nechá-li  se  opět 
prve  na  ohni  rozhřáti,  mohou  se  liti  všelijaké  cukro  zinky,  buďjdo 
podru  nebo  rozličných  sádrových  formiček. 

Též  se  může  dle  /dle  všelijak  ob  ar  viti,  a i něiterá  chuť  ko- 
řenitá dle  libosti  k němu  přidati. 
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Nebo  mohou  se  z něho  dělat!  malé  kuličky  a kláati  na  papír, 
» potom  po  vrchu  všelijak  obtahovatí,  k p.  rozpuštěnou  čokoládou 
A pod.  Tomu  se  říká  cizím  jménem  „Praliné". 

Připalování  cukru. 

Někdy  se  cukr  — buďto  na  kaši  nebo  nákyp  a pod.  nasy- 
paný — připaluje  pro  okrasu  zvláštní  na  to  již  zhotovenou  železnou 
lopatičkou,  jež  Be  nechá  prve  na  uhlí  rozžhavit  na  tentýž  způsob 
jako  želízko  do  cihličky.  Nesmí  se  však  na  to  upotřebí  ti  uhlí 
kamenného,  poněvadž  by  pak  od  něho  dostalo  jídlo  nepříjemnou 
příchuť. 

Lopatička  musí  se  dříve  dáti  rozžhaviti,  načež  teprv  jídlo  se 
posype  velmi  jemně  tlučeným  cukrem,  aby  zatím  nezvlhnul.  Potom 
se  vezme  lopatička  z plotny,  o klepne,  aby  popel  opadal,  načež  se 
jí  vrchem  po  nasypaném  cukru,  ale  jen  o podál,  zčerstva  přejede, 
aby  Be  horkem  jen  rozpustil  (zapěnil),  do  žlutává  zbarvil  a leskl, 
ale  nespálil. 

Máli  se  cukr  takto  zapěniti  na  některém  jídle,  k.  p.  omeletě, 
v podobě  mříže,  nasype  se  ho  na  vrch  asi  na  malík  tlustě,  načež 
se  vezme  dlouhé  kulaté  žhavé  železo  asi  jeden  centimetr  v průměru 
mající,  a přejede  jím  u stejné  vzdálenosti  asi  čtyrykrát  po  vrchu 
taktéž  jen  opodál,  aby  se  utvořily  jako  čtyry  žluté  žlábky.  Na  to 
se  pak  omeletou  otočí,  a opět  takto,  ala  poněkud  šikmo  žhavým 
železem  Čtyrykrát  přes  přič  přejede,  čímž  příční  žlábky  se  utvoří 
a mezi  nimi  Čtyrhrané  kostičky  pěkně  bílé  zůstanou.  Celá  tato 
práce,  má-ii  vůbec  slouti  zdařenou,  musí  se  vykonati  s jistou  do- 
vedností a čerstvostí. 


Cisténí  syrupiL 

Je  li  na  zadělání  některého  těsta  potřeba  syrupu,  musí  býti 
dobrý,  hustý,  světlý  a velmi  sladký;  nesmí  však  míti  docela  žádnou 
cizí  příchuť. 

Kdyby  neměl  pravé  houštky,  muBÍ  se  pře  vařiti  Dá  se  ho 
do  kastrolku  jen  do  pólu  a postaví  pak  na  plotnu.  Jak  mile  se 
počne  vařiti,  musí  se  s většího  ohně  odtáhnouti,  a když  pak  vystu- 
puje do  výše.  dá  se  zcela  na  krajíček  plotny,  kdež  se  nechá  usta- 
novit (stišit).  Potom  se  dá  znova  na  větší  horko,  a když  počíná 
opět  vystupovat!  vezme  se  * ohně.  Nyní  se  do  syrupu  smočí  čisté 
stéblo,  hned  vytáhne  a nechá  na  talíř  okapat.  Je  li  kapka  kulatá 
a nerozlízá  se,  jest  syrup  dobře  zvařen ; pak  li  ale  kapka  se  roz- 

2yne,  musí  se  syrup  dále  vařiti,  až  patřičné  houštky  nabude,  při 
mž  sbírá  se  s něho  pěna,  aby  se  vyčistil.  Potom  se  nechá  vy- 
ahladnouti  až  je  jen  vlahý,  a pak  teprv  s moukou  zadělává  na  těsto. 
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Čištění  medu. 

Med  nechá  se  za  stálého  míchání  na  mírném  ohni  rozpustit. 
Potom  poměrně  dle  váhy  přidá  se  vždy  na  jedno  kilo  medu  6 
dekagramfi  sladkého  mléka  a nechá  obé  spolu  zvolna  vařiti,  při 
čemž  vystupující  pěna  se  muBÍ  pilné  sbírat!  Když  pak  žádná  pěna 
více  nevystupuje,  tu  hodí  se  do  medn  čistý  na  dřevěném  (ne  ka- 
menném uhlí  rozžhavený  železný  hřebík,  což  se  i třeba  čtyrykrát 
opakuje.  Na  to  se  tam  ještě  přidají  dvě  lžíce  nejlepší  kořalky  a 
8 touto  se  nechá  med  ještě  chvilku  povařiti.  Potom  se  s ohně 
odstaví,  nechá  vychladnouti  a dá  pak  do  sklenic,  jež  se  papírem 
obvážou  a k další  potřebě  uloží. 

Takto  vyčištěný  med  potřebuje  se  v kuchyni  místo  cukru  na 
zaváření  ovoce. 


Rozpouštění. 

Některé  tuhé  hmoty,  setkají- li  se  s tekutinami,  nepodrží  v nich 
svou  podobu,  nýbrž  spojí  se  s nimi  v jedno  a stanou  taktéž  tekutými. 

Totéž  platí  i také  o některých  tekutých  hmotách,  přičiní  II  se 
k nim  nějaká  jiná  tekutina,  že  se  s ní  dokonale  spojí,  a takto  z nich 
zvláštní  od  obou  rozdílná  tekutina  se  utvoří. 

Způsob  tento  slově  „rozpouštění",  a tekutina  to  sprostředkujícf 
jmenuje  se  „rozpustidlo". 

Některá  hmoty  přejdou  docela  v tekutinu  je  obklopující,  tak 
že  žádný  zbytek  z nich  nepozůstane,  a takové  rozpouštění  jest  pak 
„úplné".  Toto  platí  ovšem  jen  do  jistého  stupně  a množství,  za 
kterýmž  pak  tekutina  není  více  schopna  látek  rozpouštět!,  protože 
jimi  skrz  na  skrz  jest  prostoupena,  čili  jak  se  říká  nasycena,  někdy 
i také  třeba  až  přesycena.  K.  p.  ve  vodě  rozpouští  se  cukr,  b(U 
až  do  jisté  míry  úplně,  za  kterou  pak  následuje  nasycení  — a proto 
další  rozpouštění  přestává. 

Některé  látky  však  přejdou  jen  z části  do  tekutiny,  tak  že 
značný  zbytek  z nich  nerozpuštěný  pozůstane  — zpftzob  tento  slově 
„vylučování,  vyluhování",  a tekutina  takto  dobytá  jmenuje  se  „vý- 
tažek" (extrakt) 

Zde  jedná  se  toliko  jenom  o rozpouštěn!  Toho  se  docílí  mno- 
hem rychleji  a lépe,  když  se  látky  k rozpuštěni  byly  dříve  buď  na 
drobno  roztloukly  nebo  pokrájely.  Též  na  rozpuštění  mnohých  věcí 
jeví  veliký  vliv  časté  míchání,  třepání,  jakož  i Btupefi  teploty,  jakou 
tekutina  má,  do  níž  byly  dány. 

O rozpouštění  cukru  bylo  jednáno  při  čistění  jeho. 
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Rozpouštění  soli  ve  vodě 

Zde  třeba  činiti  rozdíl  mezi  vodou  osolenou  6íli  slanou  — 
pak  roztokem  Bolnýra  — a konečné  solným  mokem. 

Vodou  jen  osolenou  čili  mírně  slanou,  vyrozumívá  se  v ku- 
chyni taková,  jako  na  vaření  pokrmů  se  potřebuje. 

Tak  zvaný  toztok  solný  pak  potřebuje  se,  chceme  li  některou 
věc  delší  dobu  před  zkázou  uchovati,  jako  k.  p.  rajská  jablka  se 
nakládají  do  solného  roztoku. 

Tento  připravuje  se  takto:  Do  užší  hluboké  nádoby  (ne  mělké) 
vloží  se  čistě  omyté  čerstvé  vejce  (několik  dní  snešené  se  »a  to  již 
tak  dobře  nehodí,  poněvadž  nepadne  ke  dnu)  a naleje  na  ně  tolik 
vody,  mnoho-li  jí  potřebujeme.  Nyní  se  do  ní  po  troškách  dává 
tlučené  soli  tak  dlouho,  až  vejce  ode  dna  počne  vystupovali  na  vrch. 
Jakmile  se  to  stane,  hned  Be  voda  sleje  tak,  aby  spodní  nerozpu- 
štěná sůl  íůstala  v nádobě  zpět. 

Takovýto  solný  roztok  potřebuje  se  pak  dle  předpisu,  a jest 
při  něm  ta  zvláštnost,  že  v našem  podnebí  tak  snadno  nepodléhá 
účinkům  mrazu. 

Také  někdy  v kuchyních  rozpouštějí  sůl  ve  zvařené  vodě  na 
tak  zvaný  „ mok  solnýu  k nakládání  masa.  Mok  takový  musí  míti 
jistou  houštku,  kterážto  se  pozná  nejlépe  pomocí  hustoměru,  když 
se  do  něho  ponoří.  Tak  k.  p.  na  nakládání  některého  masa  jest 
potřeba  tak  silného  solného  moku,  aby  do  něho  husto  měr  na  18. 
stupeň  zapadl.  Kdyby  tolifc  neukazoval,  muselo  by  se  dle  potřeby 
buď  soli  přřdati  anebo  vody  přiliti. 

Rozpouštění  a čištěni  vyzího  klí  čili  měchýře 
(Hausenblase). 

Aby  se  vyzí  měchýř  lehčeji  rozpustil,  zaobalí  se  do  papíru  a 
dřevěnou  paličkou  dobře  naklepe.  Potom  se  na  malé  kousky  roz 
stříhá  nebo  roztrhá,  a pak  zčeratva  ve  vlahé  vodě  vypere,  aby  se 
prach  smyl. 

Tyto  kousky  dají  se  do  malé,  dle  možnosti  úzké  (ne  široké) 
a vysoké  velmi  čisté  (ne  mastné]  hliněné  nádoby  a naleje  na  ně 
čiBté  čerstvé  studené  vody.  Je  li  to  v létě,  dá  se  půl  litru  vody  na 
70  gramů  měchýře;  času  zimního  pak  toliktéž  jenom  na  52  g 

Máli  se  třeba  méně  měchýře  rozpustit!,  dá  se  poměrně  také 
méně  vody.  Takto  se  to  nechá  státi  přes  noc  n a,  vlahém  místě,  až 
měchýř  nabotná,  načež  se  zvolna  na  mírném  ohni  za  stálého  mí- 
cháni přivede  do  varu,  aby  se  rozpustil. 

K 
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Vařiti  se  musí  ien  zvolninka  toliko  od  jedné  strany,  aby 
pěna  na  protější  stranu  se  sbíhala  a tam  pohodlně  sbírati  mohla. 

Když  se  voda  na  něm  na  polo  vyvařila  a pozůstalý  odvar  je 
čistý  a průhledný  jako  křišťál,  pak  se  procedí  skrz  čisté  řídké  plá- 
tynko ; nikdy  však  nesmí  Be  mačkáním  při  tom  pomáhati,  poněvadž 
by  takto  tekutina  se  zkalila. 

Jeli  měchýř  dobrý,  rozpustí  se  skoro  úplně;  přece  však  cedí  ti 
se  musí  pro  malé  žilčičky,  které  vždy  pozůstanou. 

Potřebuje- li  se  vyzí  měchýř  na  krémy,  nebo  huspeniny  smetá* 
nové  nebo  blanc  manger,  musí  se  ještě  více  vy  vařiti  než  na  polo- 
vici, sice  by  smetana  od  něho  příliš  zřídla;  taktéž  i v letě,  anebo 
je-li  to  k rosolinám  ovocem  prokladeným,  tu  musí  býti  vždy  pev- 
nější. Při  některých  huspeninách  dává  se  na  80  g měchýře  i litr 
vody  a nechá  pak  zvolninka  na  čtvrtinu  vj  vařiti.  Na  krémy,  blanc 
manger  a p.  pak  třeba  toho  dbáti,  aby  tekutiny  ještě  o dva  prsty 
méně  zůstalo  než  čtvrtý  díl.  Citrónovou  šťávu  nebo  cukr  k měchýři 
přidávati,  není  rádno,  taktéž  ani  bílek. 

Rozpuštěný  vyzí  měchýř  muBÍ  se  potřebovati  brzo,  jelikož 
snadno  dostane  křís  a se  zkazí,  poněvadž  vůbec  klihovatina  zvířecí 
brzo  kysne,  což  pochodí  od  látek  dusičnatých,  jež  obsahuje. 


Rozpouštění  želatinu  (Gelatine). 

Želatin  rozstříhá  se  na  malé  kousky,  jež  se  dají  do  malého, 
čistého,  nemastného  hméčku,  a potom  dle  potřeby  bcď  vodou  nebo 
vínem  poleji. 

Na  rosoly  z mléka  poleje  se  vždy  jen  vodou.  K.  p.  na  30  g 
želatinu  dá  se  velký  šálek  vody ; na  některé  rosoliny  na  40  g Že- 
latinu i půl  1 vody.  Potom  Be  postaví  na  plotnu  a nechá  docela 
rozpustit!.  Mezi  tím  však  musí  se  často  dobře  u dna  zamíchati,  aby 
na  hrnéček  nepřilnul. 

Na  to  se  pěna  čistě  sebere.  Tato  šedivá  a kalná  tekutina  ne- 
smí však  přijíti  do  víru,  nýbrž  udržovali  se  Btále  jen  horká.  Také 
nesmí  se  nikdy.  k.  p.  na  krém,  blanc  manger,  smíchat!  s vařící 
hmotou,  kterážto  musí  oýti  po  každé  jen  vřelá. 

Při  úpravě  těchto  jídel  třeba  hlavně  toho  dbáti,  aby  se  na  ně 
upotřebilo  vždy  jen  bílého  nebo  modravého  velmi  průhledného  že- 
latinu, ale  nikdy  ne  barvený  (žlutavý  želatin  má  špatnou  chuť). 

Rozpouštění  želatinu  musí  se  díti  velmi  pozorně  a zčerstva 
(obyčejně  trvá  to  hodinu),  jinak  se  rosol  nezdaří.  Takto  se  roz- 
pouští na  rosoly  neprůhledné. 
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Máli  se  však  upotřebiti  na  rosoly  průhledné,  čistí  se  takto: 
*k  ji.  70  g želatinu  rozláme  se  na  kousky  a dá  do  čistého  hrnku. 
.Zatím  smíchá  se  v jiné  nádobce  trochu  vody  a asi  3 decilitry  bí 
lého  vína  nebo  |en  také  vody  (dle  předpisu  — ačkoitv  v pouhé 
vodě  nejlépe  se  rozpustí,  s vínem  to  jde  t«že).  čímž  se  pak  želatin 
poleje-  Na  to  se  postaví  na  plotnu  a míchá  jím  stále  čistou  novou 
vařečkou,  až  se  rozpustí.  Potom  se  odtáhne  na  kraj  plotny,  při 
kryje  pokličkou  a nechá  stát,  až  by  vychladl  (asi  na  32°  R),  načež 
se  k němu  přidá  jeden  hílek  s trochem  vody  rozšlehaný,  pak  na 
mírném  ohni  ještě  míchá  až  k varu,  ale  vařiti  se  nesmí.  Potom 
■odtáhne  se  na  kraj  plotny  a nachá  Btát,  až  bílek  vyplove  na  po- 
vrch, na  pokličku  dá  se  žhavého  uhlí,  anebo  se  dá  želatin  do  trouby. 
Asi  za  čtvrt  Indiny  potom  procedí  se  skrz  velmi  čistý,  mokrý,  ale 
vyždímaný  růžek  ubrousku,  kterýžto  se  dříve  špagátem  na  Čistou 
nádobku  uváže  a v prostřed  trochu  prohloubí,  načež  se  nechá  volně 
4>eze  všeho  mačkání  protéci,  aby  se  nezkalil.  Co  nejprve  proteklo 
vleje  se  opět  na  ubrus  a cedí  znova. 

Takto  se  čistí  želatin  na  průhledné  rosoly,  poněvadž,  byť 
v tabulce  vypadal  eebe  čistší,  přece  když  b©  rozpust,  vždy  něco 
kalu  ješiě  v sobě  chová,  který  se  odstraniti  musí. 

Kozpouštění  čínského  želatinu  — Agar  - Agar  (Plo- 
caria  tenax)  (Gelatine  Tjon  - Tjan). 

Mimo  svrchu  uvedené  přísady  na  upravení  huspenin,  odpo- 
roučí se  v novější  době  tak  zvaný  čínský  želatin,  kterýžto  v dale- 
kých východních  krajinách  z mořských  řas  (Chondrus  polymorphus 
— Carthagenen-Moos)  se  připravuje  a k nám  dováží. 

Před  zvířecím  želatinem  má  prý  tato  klihovatina  jisté  před  - 
nosti.  Za  jedno  je  z rostlin,  a tudíž  prosta  všech  látek  dusičuatýdi, 
a právě  proto  také  prý  haspenina  tak  snadno  nekysne  a se  nekazí, 
no  i o roso  li  ně  zvířecí  říci  nelze,  kterážto,  jeli  trochu  starší,  nepří- 
jemně shnilinou  zapáchá.  Za  druhé  jest  úprava  želatinu  z rostlin 
mnohem  čistotnější,  než  když  se  připravuje  z Částí  zvířecího  těla. 
Konečně  jest  při  něm  i ta  výhoda,  že  je  lacinější  a tak  snadno  ne- 
může se  falŠovati,  jako  obyčejný  želá  .ni  nebo  vyzí  měchýř,  kteréžto 
jakožto  želatiny  zvířecí  mívají  někdy  nepříjemnou  příchuť. 

Mnozí  Čínský  želatin  velmi  chválí,  kdežto  jiní  jej  opět  haní ; 
vlastní  úsudek  o něm  podati  nemohu,  poněvadž  jsem  jej  nikdy  ne- 
potřebovala. 

Do  obchodu  přichází  v podobě  pórovitých  tyčinek  asi  ztlouští 
brku,  uarvy  bílé  trochu  přižloutlé,  a může  se  potřebovat!  na  roso- 
liny  vgeho  druhu,  jako:  z mléka,  čokolády,  *ína,  ovocních  šťáv 
taktéž  i co  přísada  k rosolinám  z ryb  a masa. 


1* 
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Dle  toho,  na  jakou  rosolinu  se  má  upotřebiti,  také  se  i roz- 
pouští buď  ve  vodě  nebo  ve  víně  Na  všecky  s mlékem  upravované 
rosoliny  muBÍ  m třeba  že  to  takto  dlouho  trvá,  rozpouštět!  jenom 
ve  vjdě,  poněvadž  by  jinak  mléko  na  jisto  se  srazilo.  Na  rosoliny 
jiné,  k.  p.  ovocné,  z vína  a pod.  rozpouští  se  ve  víně. 

Prve  než  se  dá  rozpustiti,  namočí  se  asi  na  píli  hodiny  do 
čerstvé  studené  vody*  aby  tam  nabotnal.  Na  to  se  v tetéž  vodé 
dobře  vy  máchá  a vymačká,  potom  na  kousky  roztrhá,  dá  do  malé 
velmi  (i  sté  bundové  nádobky,  a naleje  na  jednu  tyčinku  Čtvrt  litr  o 
bílého  slabého  vína.  Rozpad  Stí- li  se  ve  volě,  dá  se  jí  na  jednu  ty- 
činku a/rt  litru, 

Potom  se  nádobka  pevně  ukryje  a postaví  s ním  na  plotnu,, 
kdež  se  nechá  zvolna  ohřívati,  až  se  rozpustí,  což  se  stává  asř 
v píli  hodině  — ohřívá- li  se  ve  vodě,  tedy  déle,  i dvě  hodiny. 

Někdy  na  čisté  práhledné  rosoliny  čistí  se  jako  želatin  bli- 
kem, ale  vařiti  nesmí  se  nikdy,  nýbrž  jen  ohřívati  až  k varu.  Na 
to  se  procedí  skrz  řidší  jemné  pláty nko  a pak  dle  předpisu  opo- 
třebí. 


Po  každé  musí  se  s hmotou,  k níž  se  přidá,  nechatř  přijitá 
až  k varu  (vařit  ne),  aby  se  s ni  spojil. 


Rozpouštění  jeleního  rohu. 

R&šplí  nebo  hrubým  pilníkem  n&rašpluje  Be  7o  gramft  jele- 
ního rohu  a čistě  v kolika  vodách  (nejlépe  na  sítku)  vypere. 

Potom  se  dá  do  velmi  ČiBté  a nemastné  nádoby,  naleje  na  ně} 
skrovný  litr  vody  a postaví  na  plotnu,  kdež  asi  2 až  3 hodiny  se 
nechá  zvolni  oka  vařiti,  aby  se  poznenáhla  rozpustil,  při  čemž  se 
vše  mastné  pijavým  papírem  vybere.  Po  čas  vaření  se  jím  zamí- 
chá ti  nesmí,  poněvadž  by  se  zkalil.  Též  se  nesmí  nechati  vykypěti* 
protože  by  tak  na  své  síle  ztratil.  Potom  se  vezme  s plotny  a dá 
■ta  zkoušku  Btydnout.  Pak*  li  za  nějakou  dobu  netoliko  drži  pohro- 
madě, ale  jest  též  tuhý  a pevný,  pak  může  se  na  rosolování  potře- 
bovali; není-U  takový,  musí  se  vařiti  dále,  až  potřebné  tuhostí  na- 
bude,  ccž  obyčejně  se  stává,  když  až  na  jednu  osminu  litru  se  byl 
vyvařil.  Když  potom  zkoušku  obstál,  procedí  se  jako  želatin ; nesmi 
se  však  mař.  kat  i,  nýbrž  jen  volně  nechat!  protéci. 

Jeleního  rohu  se  nyní  jit  málo  u?(vá;  že  se  zde  vzdor 
tona  o něm  pojednalo,  stalo  se  více  k v&li  ápjnori  téte  Části  než 
a potřeby. 
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Rozpouštěni  tragantu  (Gummi-Tragant). 

Kousek  slizu  tragantového  dá  ře  do  Čistého  klečku  fkoflfčku) 
a n&leje  na  něj  čisté  Btudené  vody  tolik,  až  se  potopí.  Takto  se 
prchá  asi  24  sž  30  hodin  namočený,  až  rosolovité  nabotná.  načež 
m skrz  čisté  silné  plátno  promaČká  a pak  dle  předpisu  upotřebí. 

Ve  vřelé  vodě  se  sice  trsgant  rozpustí  docela,  ale  v kuchyni 
«e  takový  nepotřebuje,  a proto  nechává  Be  jenom  nabotnati  až  zro- 
-aolovatí. 

Někdy  se  také  potřebuje  sliz  tragantový  na  práSek  utlučený; 
poněvadž  se  však  těžko  tluče,  proto  dobře  jest  jej  před  tlučením 
na  32  — 40  stupňů  tepla  Réaumur  ohřátí,  Čímž  tato  práce  se 
ulehčí. 

'Vymazování  forem  a plechů  máslem,  olejem  atd. 

Dříve  než  počneme  těsto  na  dort  nebo  nákyp  tříti,  musí  býti 
již  forma  pro  ně  přichystána,  vj  mazána  a vysypána.  Kdyby  této 
opatrnosti  se  nedbalo  a těsto  již  utřené  mělo  teprv  na  vymazání 
formy  čekati,  tu  zatím  unikne  z něho  vzduch,  který  se  tam  pracné 
byl  vpravil,  a tím  právé  se  pak  pečivo  nezdaří. 

Formy  starší,  má- li  se  v nich  úpravo  váti  pudding  nebo  jiné 
v páře  vařené  jídlo,  musí  se  zvláště  bedlivě  prohlédnout],  zdali  ne 
mají  někde  dost  malinké  dírky,  poněvadž  by  pak  tudy  vnikla  voda 
do  vnitfi  a jídlo  by  se  na  jisto  v nich  zkazilo.  Proto  nejlépe  jest 
takovouto  pochybnou  formu  n&plniti  až  do  vrchu  vodou,  avšak  tak, 
aby  ani  nepřetekla,  ani  jinak  vrchem  se  nepomáčela,  načež  postaví 
«e  na  Buché  místo.  Za  chvilku  se  nadzdvihne,  a dle  toho  zdali 
jeit  pod  ní  sucho  nebo  mokro,  pozná  Be,  může- li  se  upotřebiti 
Čili  ne- 

Formy  a vůbec  plechy,  jež  vym&zov&ti  míníme,  musí  býti 
velmi  čistě  vymyty,  aby  na  nich  nikde  od  předešlého  pečení  žádný 
ěkraloupek  z kůrky  nerůstat,  zvláště  jeli  fcrma  všelijak  do  hran 
zahýbaná  a točená,  poněvadž  by  se  tam  těsto  přichytilo  a potom 
špatně  vykiopov&lo.  Taktéž  musí  býti  formy  úplně  suché;  ne  snad 
jen  umyté  a otřené,  nýbrž  docela  vysušené. 

Máslo  musí  býti  velmi  dobré,  beze  vší  odporné  příchuti,  sice 
by  po  upečení  kůrka  nebyla  dobrá.  — Plechy  na  buchty  vymazují 
se  také  místo  másla  dobrým  vepřovým  sádlem. 

Na  vymazování  f jrem  musí  býti  máslo  rozpuštěné  a čistě  beze 
všeho  spodku  slité,  poněvadž  by  se  jinak  pečivo  špatně  vyklopilo. 
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Jeli  potřeba  formu  vymazati  jen  na  obyčejný  způsob,  k.  p. 
na  jídlo  v páře  vařené,  nebo  plechy  na  buchtv,  koláče  a pod.,  tu 
se  vymazuje  rozhřátým  slitým  a poněkud  stuhlým  (zhustlým)  más- 
lem pomocí  peroutky  (píra)  pěkné  všude  stejně,  zvláště  dobře  v kaž- 
dém záhybu. 

Je-li  však  potřeba  formu  vymazati  tlustě  máslem,  k p.  na 
štrndli,  tu  se  máBlo  utře  až  se  pění,  a jím  se  potom  forma  všude  stejněr 
vymaže,  aby  ani  místečka  suchého  nezůstalo,  poněvadž  od  vyma- 
zání formy  závisí  zdáme  vyklopení  pečivá. 

Na  některé  dorty  se  forma  někdy  ani  nemaže,  když  se  totiž 
pekou  v plechovém  oblouku.  Na  obyčejný  plech  dá  se  Bilnější.  asi 
ve  dví  na  sebe  složený  papír,  na  tento  pak  se  postaví  otvírací  ob- 
louk tak,  aby  podložený  papír  kolem  asi  na  dva  prsty  vyčníval, 
kterýžto  se  pak  kolem  oblouku  vzhůru  zahne  a nitěmi  k němu 
přitáhne  a přiváže. 

Potom  se  Um  dá  těsto,  a upečený  dort  pak  z oblouku 
vykrojí. 

Plechy  na  cukrovinky  pomazují  se  takto:  Je  li  těsto  moc 
mastné,  k.  p.  máslové,  tu  se  plech  ani  nemastí ; na  těsto  lístkové  pak  se 
jen  studenou  vodou  opláchne,  načež  se  těBto  hned  tak  na  mokrý 
klade - 


Na  jemná  cukrovinky  maže  se  plech  voskem  čištěným. 

Plech  dobře  suchý  se  ohřeje,  načež  kouskem  voBku  se  všude 
stejně  potírá,  pot.  m pijavýra  papírem  zlehka  vytře,  Čímž  se  i voBk 
po  celém  stejně  rozdělí,  nechá  vystydnout  a pak  teprv  cukrovinky 
na  něj  eázey. 

Na  cukrovinky  k svinutí  (lioulade)  se  plech  nemaže  vo*kemr 
nýbrž  čistým  máslem,  protože  voBk  by  na  nich  spodem  stvrdí  a 
pak  při  sbalování  se  drtily,  kdežto  máslem  podmazaná  z ustanou 
vláčné  a podajné. 

Na  některé  dorty  a nákypy  vyloží  se  hladká  forma  porna  - 
Štěným  papírem  a sice  nejprve  dno,  potom  dle  objemu  a výšky 
formy  taktéž  její  okolek  přiměřeným  proužkem  papíru  a pak  te- 
prv da  se  do  ní  těsto. 

Koláče,  vánočky,  mazance  pekávají  se  na  porna štěném  papíru; 
musí  se  však  na  to  vžiti  vždy  jen  papír  Čistý,  ještě  nepotřebo- 

vaný, nikoliv  pak,  jak  to  na  mnoze  iývá,  Btaré  noviny  a podobné 
špinavé  papíry.  Takovéto  papíry  mají  se  ru  pečení  upotřebili  toliko 
jen  jednou,  i e ale  nechati  je  na  plechu  a uschová  ti  k budoucímu 
pečení,  poněvadž  mastnota  do  papíru  vsáklá  brzo  žlukne,  příjme 
nepříjemnou  příchuť  a tuto  pak  i s pečivém  sdělí. 


Oddrlení  I.  Kat>.  7.  Popit  vSelikýcli  kuchařských  prací.  íá47 


Na  některé  péči  vo  se  plech  ani  nemaže,  nýbrž  vyloží  toliko  či- 
stým nepomaŠtěným  papírem,  nařež  se  těsto  na  něj  klade,  k.  př. 
Španělské  *ětry. 

Když  náležitě  uschly  a stulily,  potom  se  papír  s plechu 
sejme,  obrátí  spodní  stranců  vzhůru  a tato  navlaŽ*  vlhkou  houbou, 
aby  peěivo  odvlhlo  a snadněji  se  od  papíru  oddělilo,  o čemž  ještě, 
při  kterých  cukrovinkách  toho  je  třeba,  bude  jedr.áno. 

Formy  na  nikteré  rosoliny  muBÍ  se  buď  mandlovým  nebo 
velmi  dobrým  brabantským  olejem  vymazali;  avšak  jenom  tenince, 
ale  velmi  pozorně,  aby  nikde  místa  nepomazaného  nezůstalo. 

Někdy  se  formy  vypláchnou  jen  vodou  (dle  toho  jak  zní 
předpis),  načež  se  toboI  do  nich  nalévá. 


Vysypávání  forem  žemličkou,  mandlemi  atd. 


Na  vy  By  páva  ní  forem  musí  býti  žemlička  strouhaná,  piškoty 
prv  usušené  a pak  utlučené,  mandle  buď  drobonince  sekané  nebo  na 
některou  potřebu  strouhané  — a mimo  to  všecky  tyto  jmenované 
věci  ještě  prosáté. 

Do  vymazané  formy  dá  se  dle  potřeby  jedno  nebo  druhé  ze 
jmenovaných  posýpátek  a po  celé  rozhodí,  načež  se  forma  nakloní 
a okolek  její  rukou  přihradí,  aby  nic  nemohlo  padati  ven. 

Potom  se  formou  nakloněnou  otáčí  a okolek  její  dále  a dále  rukou 
přihražuje,  až  celá  forma  všude  stejně  je  vysypána.  Když  se  takto 
forma  uvnitř  dobře  vysypala,  obrátí  se  dnem  vzhůiu  a zlehka  na 
ní  vrchem  klepne,  aby  přebytečné  sypání  vypadlo. 

Na  dort  piškotový,  má  li  býti  kůrka  zvláště  dobrá,  vysype  se 
forma  tlustě  cukrem,  naěeí  se  poklopí,  aby  zbytečný  cukr  vypadl ; 
za  několik  minut  11a  to  se  vysypání  cukrem  opi  kuje  a pak  teprv 
dá  se  do  ní  dortové  těsto. 

Na  jídla  vařená  v páře  se  forma  vysýpá  cukrem  pomocí 
sy páčky,  jakéž  se  užívá  na  posypávání  koláčů. 

Plechy  na  některé  cukrovinky  vysýpají  se  moukou,  nejlépe 
skrz  zvláštní  malé  sítko,  jež  se  potřebuje  na  zapracování  c máček 
moukou.  Plécb  tence  máslem  pomazaný  se  moukou  dobře  uvnitř 
popráší,  načež  se  -obrátí  dnem  vzhůru  a na  ně  trochu  klepne,  aby 
přebytečná  mouka  se  odrazila. 

Má  li  se  plech  tak  posypati  moukou,  aby  jistá  nísta  na  něm 
zůstala  neposypána,  k.  p.  pro  kolečka  na  věncové  dorty,  dělá  se 
1o  takto: 
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Vyřeže  se  z lepenky  (dektury)  k.  p.  asi  6 nebo  8 věnců,  buď 
všecky  stejné  nebo  rozdílné  velikosti.  Spodní  z nich  čili  základní 
musí  totiž  býti  tak  velký,  jak  velký  dort  udělali  chceme.  Každý 
postupně  následující  věnec  vyřízne  se  pak  proti  předešlému  vždy 

0 třetinu  šířky  jeho  utšf,  čili  jinak  řečeno : Kdyby  menší  věnec 

na  větší  se  položil,  zakryje  se  tento  jen  ze  dvou  třetin,  tak  že  zvenčí 
kolem  nezakrytý  pruh  vybude.  Na  tentýž  způsob  se  i ostatní 
věnce,  mnoho  li  jich  míti  chceme,  pořád  důle  a dále 

zmenšují. 

Když  takto  všecky  jsou  vyřezány,  dá  se  na  plechy  k pečení 

1 čitý  papír  a na  něj  pak  ty  věnce  z lepenky  položí 

Nyní  B6  skrz  sítko  posype  vše  moukou,  načež  věnečky  se 
opatrně  vyzvednou  a pod  nimi  objeví  se  prázdná  neposypaná 
místa,  jakoby  je  nakreslil  do  nichž  pak  asi  na  prst  vysoko  naleje 
se  dle  předpisu  upraveného  těsta,  jež  drží  se  takto  při  pečení  po- 
hromadě, protože  mouka  rozbíhání  jeho  brání. 

Potom  dají  se  upéci,  na  to  ještě  dle  předpisu  upraví,  a pak 
z nich  dort  v podobu  kopce  čili  homole  složí.  Na  dorty  větší  a 
vyšší  bývá  takých  věnců  12  i třeba  ještě  více  zapotřebí;  tu  však  musí  se 
věnce  o něco  méně  než  o třetinu  zmenšovat!,  sice  bychom  se  do  té 
výšky  nedostali. 

Jeli  potřeba  formu,  k.  p.  na  paštiku,  tlustěji  vysypati,  dělá 
se  to  takto: 

Nejprve  Be  tlustě  vymaže  rozpuštěným  (čistě  Blitým  beze  vší 
kaše},  utřeným  máslem,  načež  se  vysype  žemličkou  jako  obyčejně. 
Potom  se  rozklepou  vejce  s trochou  vlahého  másla  a někdy  i 
také  parmesanského  sýra  — to  se  pak  leje  opatrně  do  formy  a 
tato  nahýbá  a otáčí  tak,  aby  se  celá  uvnitř  vejcem  potáhla,  načež 
se  opětně  ještě  žemličkou  dobře  vysype. 


Vykládání  forem  mandlemi,  ovocem  a zeleninou. 

MandU  se  nejprve  opaří,  oloupají  a pak  rozpůlí.  Na  to  se 
forma  uvnitř  dobře  pomastí,  a je  li  hladká,  vykládá  se  mandlemi 
kolem  do  věnce  ve  způsobu  rozmariny  — je-li  ale  všelijak  zahýbaná 
a točená,  vykládá  se  v prohlubinách  a dutinách,  jež  na  ni  jBOU. 
dle  vlastního  vkusu  tak,  aby  to  úhledně  vypadalo.  Při  tom  třeba 
pozorovati,  aby  mandle  se  kladly  lícem  na  formu,  aby  potom  po 
vyklopeni  byly  lícem  na  vrch. 

Má  li  forma  podobu  hvězdy,  vykládá  se  úhledně  taktéž 
do  rozmarinky  jeden  paprsek  mandlemi  na  p Dloušky  a druhý 
opět  na  nudličky  krájenými.  Takto  se  vykládají  formy  na 
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třené  buchty. 

Ovocem  vykládají  se  obyčejně  formy  na  některá  moučná 
jídla.  Na  hladké  dno  formy  máslem  již  vymazané  položí  se  list 
pomaštěného  papíru  (promaštěnou  stranou  do  vnitř),  na  němž  buď 
podoba  věnce  nebo  hvězdy  a pod.  vykreslena  jest  (nebo  načrtneme 
tá  ji  přibližně  sami  proto,  aby  se  ovoce  kladlo  jako  na  jisto,  že 
to  pak  nebude  křivé),  dle  toho,  jaký  tvar  z ovoce  vyložití  chceme. 
Nebo  se  taková  hvězda  nebo  věnec  vystřihne  z papíru,  p omastí  a 
■do  formy  na  dno  položí  a pak  ovocem  poklade  tak,  aby  nikde 
papír  nepřesahovalo. 

Ovoce  v cukru  zavařené  omočí  se  pak  prve  ve  studené  vodě 
a nechá  dobře  osáknouti,  třeba  na  starším  čistém  ubrousku,  a 
teprv  se  jím  forma  vykládá  dle  vlastního  vkusu  a dovednosti  tak, 
aby  se  barvy  pěkně  střídaly.  Při  tom  klade  se  ovoce  lícem  na  pa- 
pír, aby  potom  po  vyklopení  bylo  Ifcem  na  vrch. 

Na  papír  ze  klade  proto,  aby  na  dno  fúrmy  nepřilehlo  a při 
'vyklopování  nezůstalo  na  něm  vězeti. 

Když  takto  ovocem  je  dno  vyloženo,  potom  *e  po  lžíci  dává 
na  ně  těsto,  ale  velmi  opatrně,  aby  se  ovocem  nepoSinulo,  čímž  by 
se  souměr  podoby  skřivil. 

Takovéto  nákypy  vaří  nebo  pekou  se  jen  v páře,  protože  v 
troubě  pečeny  by  dostaly  červenou  kArku,  čímž  by  ovoce  na  li- 
ft Jednosti  ztratilo.  Po  vyklopení  se  papír  zvolna  a opatrně  sejme  & 
věnec  nebo  hvězda  z ovoce  se  objeví. 

V nedostatku  zavařeného  ovoce  může  se  forma  na  udaný 
n působ  úhledně  vyložití  krájeným  citronátem. 

Olivami  vykládají  se  fjrmy  v panských  kuchyních  na  některé 
paštiky  v páře  upravované  (Timbales),  o němž  se  zde  jen  k vůli 
celku  zmínka  činí. 

Na  toto  vykládání  potřebují  se  olivy  nadívané  telecí  seka- 
ninou nebo  ještě  lépe  z drůbeže,  vůbec  takovou  sekaninou,  jaké  na  tuto 
paštiku  se  upotřebí.  (Viz  výše  olivy.)  Forma  podoby  kuplovité  (Timoale  - 
Form)  se  na  dně  všude  stejně  tenounkými  lístky  slaniny  vyloží, 
pak  dá  do  prostřed  dna  jedna  oliva  a těsně  vedle  ní  kladou  pak 
olivy  do  věnce  tak,  aby  mezi  dvě  z první  řady  vždy  opět  jedna 
z druhé  řady  přišla,  Čili  jak  se  obyčejně  říká : do  trojhranu  ne- 
boli třínožky. 

Když  jest  celé  dno  vyloženo,  pak  se  olivy  na  vnitřní  straně 
pomažou  bflkem  a potom  dá  na  ně  na  prst  tlustě  sekaniny,  ale 
pozorně,  aby  Be  jimi  v řadách  nepohnulo. 
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Nyní  se  dají  lístky  slaniny  též  na  okolek  formy,  jako  byly 
dány  na  dno  její  a těsně  na  slaninu  postaví  se  zase  dvě  řady  oliv 
na  sebe  tímž  způsobem  jako  dříve,  bílkem  taktéž  pomažou  a na 
to  opět  sekaninou  přikryjí,  to  jest  na  prst  tlustě  přimažou,  a tak 
ti  vykládáním  olivami  a přikrýváním  jich  (sekaninou  se  pokračuje 
až  k vrchu  formy,  kdež  se  nechá  kousek  prázdný  na  několik  milime- 
frfi,  pak  vnitřek  naplní,  k.  p.  dušenými  divokými kachn;  míi  se  šťávou, 
paštika  uzavře  sekaninou  a vaří  v páře. 

Jen  se  musí  na  to  dbáti,  aby  olivy  byly  těsně  při  soběr 
protože  by  po  vyklopení  byla  pak  paštika  jako  rozbořená. 

Zelenmou  vykládali  se  formy  dle  vlastního  vkusu  a obrazo- 
tvornosti na  tak  zvané  ChartreuBes.  jež,  jsou-li  potom  dobře  vyklo- 
peny, Činí  na  oko  příjemný  dojem.  Všeliká  zelenina  na  to 
musí  býti  po  vždy  prve  blanšovaná  v trochu  slané  vcdě,  ale  ne  až 
do  měkká. 

Toto  vykládání  mflíe  se  na  příklad  u děla  ti  takto : 

Vezmou  se  malé  formičky  na  krustátky  a čistým  máslem 
dobře  vymažou,  mimo  to  dno  formy,  jakož  i strany  její  ještě  po- 
každé vyloží  po  maštěným  papírem  a na  to  buď  k ledu  nebo  do 
studená  na  chvilku  postaví.  Zatím  se  z černých  lanýžů  vy  krájejí 
kulaté  kousky  jako  trojníčky,  jež  se  potom  napichují  na  špikovací 
jehlu  a na  dno  formy  do  prostřed  kladou,  kolem  nich  pak  zelené 
hrášky  a ze  zelených  fasolových  lusků  vkusně  vykrájené  šikmé 
fctverhraničky  dávají. 

Když  je  takto  celé  dno  vyloženo,  pomažou  se  zeleniny  roz- 
š lehaným  vejcem  a potom  ztlouští  hřbetu  nože  sekaninou  z drů 
beže  přikryjí  a poněkud  uhladí,  ale  opatrně,  aby  se  vyložením  ne- 
pohnulo. 

Na  takovéto  vykládání  musí  býti  sekanina  tuhá,  aby  dobře 
držela,  což  vňbec  o všech  sekaninách  při  vykládání  forem 
platí. 

Nejlépe  maže  se  sekanina,  když  plechovou  lžíci  omoěímB  ve 
vřelé  vodě  a potom  jí  sekaninu  zlehka  přifukujeme  a rovnáme 
Sekanina  nesmí  však  přijití  až  ke  kraji,  aby  bylo  místa  pro  další 
vy  kládání. 

Na  to  se  ze  řepy  a mrkve  nakrájejí  o něco  tlustší  tyčinky  než 
tužka  a staví  pak  střídavě  vždy  jednu  bílou  a opět  jednu  červenou, 
poněkud  nakloněně  (kosma)  na  okolek  formy,  na  němž  jen  právě 
ao  pólu  výšky  jeho  do&ahovati  smí.  Pak  se  opět  vejcem  pomaže  a 
taktéž  jako  dno  sekaninou  pokryje,  při  čemž  však  konečky  musí 
se  nechali  ze  sekaniny  ještě  vyčnívati,  k nimž  se  pak  vrchní  ty- 
činky připojí  tak,  aby  to  tvořilo  ulitý  celek. 
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Na  tuto  spodní  řadu  postaví  se  potom  ještě  jedna,  až  skoro 
k vrchu  formy  sahající  řada  tyčinek  a sice  tak,  že  na  každou 
spodní  tyčinku  bílou  dá  se  červená  a na  červenou  opět  bílá  — 
nebo  na  červenou  se  postaví  opět  Červená  a na  bílou  bílá.  Jako 
spodní  řada  tyčinek  se  stavěla  směrem  skloněným,  tak  i také  s 
vrchní  řadou  se  učiní,  jen  že  jí  dá  směr  rpáčný,  asi  dle  tohoto  zna- 
mení « anebo  takto  ».  V místě,  kde  tyčinky  se  stýkají  a jako  lá* 
mají,  musí  býti  tak  seříznuty,  aby  dokonale  jedna  k druhé  ne- 
chaly se  připojiti  a byly  jako  z jednoho  kusu  ulit};  protož  se  na 
to  již  při  krájeni  jich  musí  pamatovuti. 

Tato  svrchní  lada  pomaže  se  opět  vejcem  a pak  sekáni  tou 
pokryje,  načež  vnitřek  formy  se  dle  předpisu  naplní. 

Nebo  mohou  se  krájeti  čí  verb  rané,  placaté,  stejně  veWé 
kousky  a pak  krmička  jimi  vyíožiti  jako  Šachovnice,  vždy  jedna 
bílá  a druhá  z mrkve  žlutá. 

Nebo  se  ploché  dno  velké  kulaté  formy  při  kraji  vyloží,  k. 
p.  stejnými,  pěkně  zelenými  hlavičkami  zelníčku  jako  do  věnce  — 
vedle  toho  kladou  se  opět  do  věnce  z bílé  řepy  vy  píchaná  stejná 
kolečka  poněkud  přes  sebe  (jako  se  sázejí  peníze)  — vedle  toho 
třeba  ještě  věntček  z červené  mrkve  na  tentýž  způsob  vy  krájené 
jako  byla  kolečka  ze  řepy — a konečně  do  prostřed  dá  se  růžička 
karfiolu. 

Rozumí  se,  ze  tato  zelenina  musí  se  kláfiti  lícem  na  formu, 
aby  potem  po  vyklopení  byla  lícem  na  vrch.  Na  to  vyloženins  opa- 
trně vejcem  pomaže  a pak  sekaninou  jako  předešle  pokryje.  Okolek 
formy  vyloží  se  íakíáě  buď  kostičkami  ze  řepy  a mrkve  ve  způ- 
sobu šachovnice,  nebo  jako  při  menších  krmičkách  lomené ; nebo 
se  tyčinky,  jež  pak  ovšem  musí  býti  silnější  než  do  malých  krmi- 
ček. postaví  koluj  o jako  sloupky,  p(i  čemž  se  barvami  střídá  ; nebo 
ještě  všelijak  jinak  dle  vlastní  obrazotvornosti  může  se  ozdoba 
pro  věsti,  k.  p.  řalotkami,  malými  houbičkami,  růžičkami  karfiolu 
a pod  Potom  se  vejcem  pomaže,  sekaninou  pokryje  a o?tatué 
forma  dle  předpisu  doplní 

Zeieninou  vykládají  te  také  formy  věncové  (Moules  a 
lordu  re),  jež  jsou  dle  potřeby  rozdílné  velikosti.  Když  potom  jídlo 
z takovéto  formy  se  vyklopí  tvoří  věnce.  do  prostřed  něhož  se  pak 
nějaký  jiný  pokrm  (příkrm),  k.  př.  zelený  hrášek  atd.  může 
vložiti. 

Na  vykládání  zeleninou  brávají  se  jen  hladké  apírevé  lum 
a vykládají  tak'o  : y 

Nejprve  se  forma  vymaže  máslem,  potom  papírem  vyloží  a 
tentýž  opět  pomastí 
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Na  to  se  k.  p.  z mrkve  a řepy  krájejí  na  stéblo  tlusté 
£ tečky,  z richžto  ee  pak  dle  libosti  dělají  rozličné  cz  loby,  jako: 
kolečka,  hvězdičky,  lístky,  čtverh  raničky  a pod.  (od  každého  druhu  co 
možná  Btejně  velké)  a pak  spaří.  Potom  se  z mrkvových  ozdob  na 
dně  Limy  těsně  při  kraji  vyloží  věnec,  vedle  tohoto  vyloží  se  pak 
b lý  ze  řepy  a konečně  ještě  jeden  věnec  z mrkve. 

Takto  vyložené  věnce  pomažou  se  pak  vejcem  a sekaninou 
naplní,  při  Čemž  třeba  si  velmi  opatrně  počínali,  aby  ozdobou  se 
nepohnulo* 

Nebo  se  z řepy  a mrkve  krájejí  tyčinky  jako  tužka,  z nichž 
pak  některé  se  staví  stojmo  ku  kraji  formy,  a jiné  mezi  ně  opět 
šikmo,  třeba  v podobě  větvičky  chvoje,  jednou  vzhfiru  po  druhé 
zas  dolfi  obrácené,  anebo  ještě  všelijak  jinak,  při  čemž  ovšem  bar- 
vámi  pěkně  se  muBÍ  střídati. 


Prve  než  se  forma  těstem  vykládá,  musí  se  dobře  a tlustě 
vymazati  slitým,  vychladlým  máslem;  vykláda-li  se  těstem 
máslovým,  maže  se  jen  tence. 

Na  nákypy  brává  se  obyčejně  forma  podoby  melounovni.  jež 
m pak  vykládá  těstem  máslovým.  Těsto  dle  předpisu  vyválené  po* 
loží  se  přes  formu  tak,  aby  prostředkem  dna  se  dotýkalo,  načež 
ee  prsty  opatrně  do  prohlubin  vtiskuje  a pak  dále  k vrchu  po- 
stupuje, až  je  forma  celá  vyložena,  při  čemž  na  to  hledět! 
se  musí,  aby  se  těsto  nikde  neprotrhlo,  jakož  i také,  aby  bylo 
všude  stejně  tlusté  poněvadž  jinak,  kdyby  se  při  vmačkávání 
někde  prsten  " pečení  v tom  místě  puklo.  Po- 


kterýžto  se  odehne,  potom  nákyp  do  formy  vleje,  pokreje  pak 
taktéž  tence  vyválenou  plackou  a odehnuté  těsto  přes  to  konečně 
přeloží. 

V takto  vyložené  formě  pakává  se  obyčejná  nákyp  z jablek, 
protože  nenabývá  jako  ji  té  nákypy. 

Formy  na  paštiky.  Jeli  forma  hladká  kulatá,  vyloží  se  nej- 
prve okolek.  Vyválí  se  totiž  z těsta  tak  široká  a dlouhá  pentle, 
aby  celou  vnitřní  stranu  formy  zakryla;  avšak  konec  její  musí 
asi  na  palec  jiti  přes  sebe,  dobře  v tomto  místě  vejcem  po- 
mazat! a pak  spojití,  aby  potom  při  pečení  tudy  šťáva  ne- 
prorážela. 


Vykládání  forem  těstem. 


tom  se  po 


odkrojf  až  na  malý  okraj, 
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Když  takto  okolek  byl  vyložen,  potom  vyloží  se  i dno  formy 
taktéž  vyváleným  tístem,  jež  však  asi  o palec  musí  dno  pfe- 
sahovati,  aby  náležitě  pnnocí  vejce  s postranním  okolkem  spojití 
se  mohlo. 

Toto  spojování  těsta  koná  Be  proto,  poněvadž  by  se  jinak 
potom  paštika  pří  vyklopování  třeba  rozbořila,  mimo  to  í při  pe 
Čení  z nl  í ťáva  ucházela,  čímž  by  na  chuti  velice  utrpěla. 

Někdo  také  dává  dvě  široké,  plátěné  teninké  tkanice  křížem 
do  formy  již  máslem  vymazané,  tyto  také  pomaBtí  a teprv  potom 
těstem  vykládá,  že  se  po  upečení  pohodlněji  z formy  (hladké) 
vyjme;  a aby  byla  paštika  již  upečená  a z formy  vyndaná  úhledná, 
pomazuje  ji  mandlovým  olejem  pomocí  pírka. 

Je  li  forma  toliko  jen  hladký  otvírací  oblouček,  tu  se  takový 
postaví  na  obyčejný,  kulatý,  dortový  plech,  na  nějž  se  dříve  po- 
ložil v kolikero  složený  čistý  papír  tak  velký,  aby  kolem  obloučku 
poněkud  vyčníval. 

Potom  se  jak  oblouček,  tak  i dno  ještě  papírem  vyloží, 
všude  dobře  mé  šlem  vymaže  a pak  teprv,  jak  svrchu  udáno, 
těstem  vykládá.  V takovémto  oblouku  se  paštiky  výherně 
daří. 

Zvláště  krásné  bývají  paštiky,  pekou-li  se  v obloučku  ozdob- 
ném, kterýžto  pak,  jak  samo  se  rozumí,  nikdy  papírem  se  nevy- 
kládá, nýbrž  jen  na  v kolikero  složený  a vrchem  pomaštěr.ý  papír 
na  plech  postaví. 

Takovýto  oblouček  jest  obyčejné  sestaven  ze  tří  dilfi,  které 
všelijakými  okrasami  se  opatřují;  ale  vykládání  jich,  čili  vlastně 
vtlačování  rozváli  néh o těsta  do  nich  dá  velmi  mnoho  práce,  po- 
něvadž každý  í sibe  menší  tvar  ozdoby  musí  býti  po  upečení,  když 
okolek  se  sejme,  dokonale  znáti,  má  l i vůbec  tato  práce  zdařenou 
se  jraenovati. 

Při  vykládání  musí  se  dáti  velmi  pozor,  aby  vrstva  těsta 
byla  všude  stejně  silná,  poněvadž  by  jinak  Snadno  silnější  od  slabší 
při  pečení  se  oddělila,  čili  trhla,  ovšem  že  na  ujmu  jídla 
Bamého. 

Nebo  vykládá  se  na  paštiky  forma  kuplovitá  těstem  do  šneku. 
Rozvalí  se  totiž  křehké  těsto  tak  tlustě  jako  na  makarony,  z něhož 
se  pak  krájejí  dlouhé,  sttjné  pentličky.  Potom  eb  forma  těmito 
pentlemi  vykládá  jak  násUduje:  V prostřed  dna  založí  se  jeden 

konec  pentličky  tak,  aby  po  vyklopení  jej  pak  nebylo  viděti,  a 
kolem  něho  se  stále  do  šneku  ostatní  pentličky  otáčejí  na  tea 
způsob  jako  pleteny  jsou  ošatky,  avšak  okraje  pentliček  musí  jíti 
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píes  sebe  a tam  vejcem  dobře  mazati,  aby  ae  i á eíitČ  spojily. 
Takto  ae  pokračuje  dále,  až  celá  forma  co  možná  Btej  no  měrně 
je  vyložena. 

Místo  těsta  brávají  ae  i pravé  vlaské  makarony  na  brk  tlusté, 
jež  se  prv  vloží  do  dlouhé  nádoby  do  osolené  vařící  vody,  pór  mí 
nut  blanšují,  potom  studenou  vodou  ochladí  a pak  na  ubrousku 
nechají  okapati.  Nyní  se  na  prostřed  dua  formy  vloží  kulatý  kousek 
lanýže  nebo  uzeného  jazyka  a kolem  něho  pak  do  šneku  maka- 
rony otáčejí.  Když  jest  to  asi  na  prst  vysoké,  pomaže  se  to  uvnitř 
dítkem  a pak  poklade  na  prst  tlustě  pevnou  sekaninou,  k.  p.  z te- 
lecího masa,  která  se  nožem  nebo  lžící  v horké  vodě  omočeným 
na  ně  přitiskne  a na  hladko  urovná.  Takto  se  pokračuje,  až  jest 
celá  forma  vyložena.  Když  b jednou  makaronou  příide  se  ku  konci 
a béře  pak  jiná,  tu  musí  se  k předešlá  vždy  dobře  připojiti,  aby 
co  vypadalo  jako  celek  a nebylo  nástavek  znáti. 

Nebo  se  vykrájejí  z rozváleného  těsta  všelijaké  okrasy  k.  př. 
listy,  hvězdičky,  kolečka  a pod. 

Na  takovéto  okrasy  brává  se  těsto  křehké  a rez  válí  tence. 
Když  forma  jak  na  dně  tak  i po  stranách  byla  dobře  vymazána, 
pak  napichují  se  takovéto  okrasy  jednotlivě  na  Spi  kovací  jehlu  a 
kladou  a přitiskují  jak  na  dno  formy  tak  i také  na  okolek  její  buďto  d!e 
nějakého  nákresu  nebo  dle  vlastního  vkusu,  načež  takto  vyložená  forma 
se  postaví  na  led  nebo  do  studené  místnosti*  Zatím  vyvalí  se  z kousku 
paštikového  těsta  dle  objemu  a výšky  formy  na  brk  tlustá  a tak 
dlouhá  a široká  pentle,  aby  se  jí  celý  okolek  mohl  vylož iti,  načež 
se  sbalí  jako  do  trubičky.  Nyní  se  opět  forma  přinese  ze  studená 
a každá  jednotlivá  okrasa  v ní  pomocí  peroutky  (píra)  pomaže 
bílkem,  načež  sbalená  pentle  z těsta  se  postaví  do  formy  koncem 
svým  těsně  k okolku  a pak  zvolna  a opatrně  rozbaluje  a na  vy- 
ložené okrasy  přitiskuje,  při  Čemž  se  musí  hlavně  toho  dbá  ti.  aby 
se  těmito  nepohnulo  a tak  kresba  nepošinula.  Kd>ž  se  takto  celá 
pentle  po  okolku  rozvinula,  pak  se  oba  konce  její  na  palec  pře- 
loží přes  sebe  a dobře  vejcem  pod  mažou,  aby  se  tam  jak  náleží 
spojily,  poněvadž  by  jinak  paštika  v tom  místě  při  vyklopí  vání 
snadno  se  rozdělila.  Potom  se  vyválí  jtště  kousek  těsta  na  kula 
tou  placku,  z niŽto  pak  o něco  větří  dno  do  formy  se  vykrojí, 
opatrně  tam  vlížf,  po  kraji  vejcem  pt maže  a s vyloženým  okolkem 
dobře  spojí  a přitiskne. 

Na  studené  paštiky  vyloží  se  po  každé  forma  těstem  již 
vyložená  ještě  teninkými  lístky  Blaniny  an  a ně  pak  ještě  sekaninou 
vymaže. 

M«sto  těmito  ozdobami  mfiže  se  forma  prve  stejnoměrně  vy- 
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sypa  ti  syrovými,  na  stéblo  tlustými  nudlemi  z křehkého  těsta  a- 
pak  teprv,  jik  s vrchu  udáno,  těstem  vyložiti,  jež  se  po  straně, 
kterou  přijde  na  formu,  musí  pomazat!  bílkem,  aby  nudle  lépe  na 
ně  se  přichytily  a spojily. 

Na  tyto  právě  jmenované  zpflsoby  vykládají  se  formy  napa- 
ř/tiky k vyklopováni. 

Někdy  se  však  takto  vyložené  formy  naplňují  až  teprv  po 
upečení,  což  Be  dělá  takto : 

Když  forma,  jak  svrchu  pověděno,  jest  těstem  vyložena, 
poklade  se  uvnitř  Čistým  bílým  papírem,  potom  naplní  omytým  a 
osušeným  hráškem  (syrovým)  nebo  kukuřicí  a pak  při  mírném 
ohni  upeče.  Po  upečení  Be  vše  z vnitřku  vyndá,  pak  forma  po- 
staví ještě  do  trouby,  aby  těsto  uvnitř  dostalo  barvu,  načež  se 
vyklopí. 

Kdyby  však  vrchem  nemělo  pěknou  barvu,  pomaže  Be  vejcem 
b nechá  v troubě  uschnout. 

Takto  pečená  kůra  naplní  se  pak,  jak  udáno  při  paštikách 
a tak  podá  na  stůl. 

Naplniti  Brní  se  teprv  až  v poslední  chvíli,  aby  nezvhla. 

Na  takovýchto  a podobných  pracích,  jako  jsou:  vykládání 

forem  na  paštiky,  nákypy,  nebo  pokládáni  dortů  a paštik  mřížemi 
z těsta  atd.  třeba  sobě  dáti  zvláště  dobře  záležeti,  a vyžaduje  se  k 
tomu  šikovné  ruky;  neboť  oko  samovolně  zastaví  Be  na  pochybeně 
vyvedené  okrase  a dle  této  nedůvěřivě  se  soudí  na  vnitřní  cenu  po 
knnu  byť  třeba  jiiak  byl  výborný. 

Vykládáni  forem  křehkým  těstem  v podobě 
mříže. 


Takto  se  vykládají  toliko  jen  hladké  formy  be^e  všech  vy- 
tažených okras.  Nejprve  se  tence  vymažou  máslem  (ne  mnoho) 
načež  z těsta  na  stéblo  tlusté  rozváleného  nakrájejí  se  stejné  na 
prst  široké  proužky.  Tyto  kladou  se  pak  do  formy  jeden  od  dru- 
hého právě  tok  daleko,  jak  jsou  proužky  široké.  Když  takto  celá 
fo~**  a stejně  jedním  směrem  byla  vyložena,  kladou  se  pak  proužky 
opět  přes  tuto  řadu  na  přič,  čímž  povstanou  stejná  okénka  v po 
době  jako  mříže.  Vykládání  takové  mUBÍ  ee  konati  opatrně,  aby 
nejen  na  dně,  ale  i po  stranách  formy  stejnoměrně  a úhledně  byly 
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mříže  rozvedeny.  Potom  se  iorma  takto  vyložená  postaví  do  stu- 
dená (nejlépe  k ledu),  aby  vyloženina  dobře  stáhla,  načež  tepnr 
další  práce  na  ní  se  může  konati- 


Vykládání  malých  formiček  a vandliček 
těstem. 


Takovéto  malé  formičky  a mističky  vymaží  se  prve  trochu 
máslem,  potom  do  nich  vtlačí  placička  z těsta  na  stéblo  tlustě  vy  vá 
leného  a co  přes  kraj  přebývá,  odřízne  se. 

Někde  mají  na  toto  vykládání  malých  formiček  zvláštní  pří- 
padné dřevěné  vložky,  tak  vysoké  jako  jest  formička,  ale  v prĎ- 
měru  asi  o dvě  stébla  menší  (asi  jako  jsou  zátky  do  lahví). 

Z těsta  přiměřeně  tence  rozváleného  vykrojí  se  poněkud 
větší  placičky,  načež  zmíněné  dřevěné  vložky  se  v mouce  obalí, 
dnem  vzhůru  obrátí,  a vykrojená  placička  prostředkem  na  nS  po- 
loží a stejnoměrně  po  stranách  dolů  přehne,  aby  všade  hladce 
beze  všech  záhybů  k němu  přilehla.  Potom  se  takto  těstem  po 
táhnutá  vložka  zlehka  do  formičky  vtlačí,  samotná  pair 
vyndá,  načež  těsto,  kde  přes  okraj  formy  vyčnívá,  Be  o- 
řízne. 


Jsou-li  formičky  podobou  jako  koflíčky  nebo  korbílky,  udělá 
se  na  ně,  když  již  těstem  jsou  vyloženy,  také  ještě  z téhož 
těsta  na  stéblo  tlustá  a tak  velká  poklička,  co  by  na  přikryti  for 
míčky  stačila. 

Na  protřed  každé  takové  pokličky  přilepí  se  ještě  vejcem 
knoflíček  co  držátko,  z téhož  těsta  udělaný.  Když  pak  formičky 
jsou  naplněny,  přikryjí  se  zmíněnou  pokličkou  z těsta,  tato  pomaže 
vejcem,  a dají  péci. 

Mají -li  se  formičky  těstem  vyložené  teprv  po  upečení  nadívati,  na- 
plní se  prv  dobře  vymáčeným  sekaným  lojem  ledvinovým  a dají  tak  bez 
pokličky  do  trouby  péci;  pokličky  pak  pekou  se  zvlášt  na 
plechu. 

Po  upečení  se  loj  vybere,  těsto  z formiček  vyklopí  a dá  opět 
na  pleohu  do  trouby  opéci,  a když  se  musí  dávati  na  stůl,  tu  te- 
prv se  nadívají,  poněvadž  by  jinak,  kdyby  se  to  dříve  udělalo, 
zvlhly 
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Vykládání  forem  žemličkou. 


Forma  vymaž®  se  tlustě  a dobře  máslem,  načež  do  prostřed 
na  dno  její  položí  se  na  stéblo  tlustý  a asi  jako  tolar  velký,  ku 
latý  lístek  iemličký.  Mimo  to  vykrájejí  se  ze  žemličky  malá  sr 
déčka,  jimiž  celé  dno  formy  se  vyloží  tak,  že  špičkami  se  kladou 
do  kola  přes  dříve  tam  vložený  kulatý  lístek,  a druhá  řada  opět 
do  kola  špičkami  přes  prvnějšf,  až  celé  dno  je  vyloženo,  aniž  kde 
jaká  mezera  pozfistati  smí.  Na  vyložení  okolku  formy  krájí  se 
žemlička  na  stéblo  tlusté,  asi  na  dva  prsty  Široké  řízky,  z nichž 
každý  jednotlivý  se  prve  v másle  omočí  a pak  stojmo  jeden  po 
druhém  k okolku  přitlačuje,  a takto  se  pokračuje,  až  je  celý  vy- 
ložen. 1 zde  nesmí  býti  žádné  prázdné  Čili  nevyložené  mezery. 
Vnitřek  takto  vyložené  formy  naplní  se  pak  dle  předpisu,  načež  se 
í vrchem  na  právě  udaný  způsob  žemličkou  pokryje. 

Vykládání  formy  piškotovým  peci  ve  m. 

Těsto  piškotové  namaže  se  na  dva  plechy  ztlouštl  nože ; jeden 
pak  nechá  se  tak,  druhý  posype  hostě  strouhanou  čokoládou, 
aby  vypadal  černý.  Když  se  těsto  upeklo,  sejme  se  s plechu  a nechá 
v chladné  místnosti  několik  hodin  anebo  až  do  drahého  dne  stát, 
aby  zvlhlo  a pak  lehčeji  se  krájelo. 

Potom  vykrojí  se  z toho  černého  pěkná  hvězda,  tak  velká, 
aby  se  vešla  na  dno  hladké  kulaté  vymazané  formy,  pěkně  se  tam 
položí  černou  stranou  do  spod,  načež  ze  žlutého  piškotu  vykrájejí 
n přiměřené  kousky,  aby  se  jimi  prázdná  místa  na  dně  vyložit! 
mohla  a kladou  pak  lícem  do  spod.  Z ostatního  pak  krájejí  se  tříhran- 
ničky,  všecky  stejně  velké  a čím  menší,  tím  lepší,  jimiž  pak  stří- 
davě vyloží  se  stěny  (strany)  formy  tak,  aby  se  vždy  růžek  Čérný 
dotýkal  růžku  žlutého.  Potom  se  forma  postaví  do  ledu  a opatrně 
naplní  některým  rosolovaným  krémem  a nechá  hodinu  stát, 
až  stulme,  načež  se  vyklopí,  a jeli  zdařen,  vypadá  velmi 
krásně. 

Také  může  se  forma  jednoduše  vy  loži  ti  bílým*  piškotem. 

Velmi  pěkně  vyhlíží  piškoty,  když  se  prve  po  vrchní  straně 
ledem  obtáhnou,  na  jemno  sekanými  pistáciemi  posypou  a ve  vlahé 
troubě  nechají  oschnout.  !•« 

it 

Svrchu  udané  vykládání  forem  piškotem  jest  sice  velmi  pěkné,  ale 
má  tu  nemilou  chybu,  že  často  krém  mezerami  pronikne 
čímž  piškot  zvlhne  tak,  že  pozbyde  kruplavost  a jídlo  velmi  tím  na 
ceně  trati. 
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Proto  v novější  době  nechají  kuchaři  prve  krém  ve  formě 
stáhnout,  potom  teprv  v poslední  chvíli,  když  se  má  dávatá  na 
fitftl,  jej  vyklopí,  piškoty  pak  po  spodní  straně  pomaží  zavařeninou 
z meruněk,  kolem  krému  nastaví  a zlehka  přitisknou,  tak  že  to 
vyhlíží  jako  by  forma  bývala  jimi  vyložena.  Vrchní  pak  díl  ozdobí 
se  úhledně  a vkusně  zavařeným  ovocem  a přiklopí  na  to  po- 
klička z předeného  cukru.  Ostatně  viz  v tom  ještě  v kapitole  „Ro* 
solované  krémy11. 


Vykládání  forem  lanýžemi  a uzeným 
jazykem. 


Na  paštiky  v páře  vařené  vykládá  se  forma r(Timbale)  ozdob- 
ně lanýžemi  a uzeným  jazykem.  Lanýže  musí  býti  pěkně  černé, 
a jazyk  uzený  uvařený,  od  špičky,  aby  obé  dobře  vypadalo.  Forma 
vymaže  se  na  stéblo  tlustě  čistě  slitým  novým  máslem,  načež  po 
celé  se  vyloží  z právě  jmenovaných  věcí  pěkná  ozdoba  k.  p.  hvě- 
zda, arabeska,  a postaví  hned  na  led.  Též  jen  samotnými  laný- 
žemi, nebo  pOQze  ozdobami  z uzeného  jazyku  může  se  forma  vy- 
kládat!. 

Takto  vyložené  formy  musí  se  potom  naplňovali  s velkou 
opatrností,  aby  se  s vyloženými  okrasami  ani  dost  málo  nepo- 
hnulo. 

Nebo  vykládá  se  forma  lanýžemi,  takto:  Asi  čtvrtka  čistého 
archu  papíru  rozdělí  se  ve  dví  a pomaže  máBlem,  načež  na  každou 
polovici  namaže  se  na  dvě  stébla  tlustě  sekaniny,  a tato  opět  po- 
maže roz šlehaným  bílkem  a na  vrch  drobně  sekanými  černými  la- 
nýžemi posype,  aby  to  bylo  hezky  černé.  Potom  se  to  zlehka  no- 
žem urovná  a přitlačí  a konečně  pokryje  čistým  pomaštěným  pa- 
pírem. Na  to  se  oba  dílce  srovnají  podle  sebe  na  mělký  kastrolek 
a opatrně  k nim  (ne  na  ně)  naleje  čistá  vařící  polévky  tolik,  co 
by  se  jen  pokryly.  Potom  se  pokličkou  přikryté  postaví  na  ně- 
kolik minut  na  horkou  plotrm,  aby  se  ohřály  až  k varu,  ale  va- 
řili se  nesmí. 

Nyní  se  placatou,  dírkovanou  lžící,  jako  jest  na  vyndávání 
rybích  kousků,  opatrně  vyndají  na  čistý  ubrousek,  papír  s vrchu 
sejme,  a tak  nechají  vystydnout.  Potom  se  dle  vlastního  vkusu  ú- 
hledně  pokrájejí,  nebo  formičkami  rozličné  tvary  z nich  vypíchajf. 
Pak  se  forma  dobře  vymaže  čistě  slitým  máslem,  a na  to  vykráje- 
nými  ozdobami  po  stranách  a i na  dně  pěkně  vyloží,  při  čemž  se 
Černou  stranou  kladou  na  máslo,  aby  po  vyklopení  touto  byly  na 
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vrch.  Takto  vyložená  forma  dá  se  na  chvíli  do  studená,  nejlépe  na 
3ed,  a když  to  náležité  stuhlo,  pak  se  teprv  naplňuje,  což  se  mosí 
-dít!  s největší  opatrností,  aby  vyloženými  okrasami  se  ani  dost 
málo  nepohnalo.  Když  pak  se  paštika  vyklopí,  jest  sekanina  pěkné 
bílá  a ozdoby  na  ni  Černé,  což  potom,  je-li  to  jinak  vkusně  udě- 
láno,. hezky  vypadá. 

V nedostatku  lanýžft  může  se  na  to  upotfebiti  vařeného  se- 
kaného uzeného  jazyku  (od  špičky). 

Na  paštiku  z raků  Vykládají  se  formy  račími  vyloupanými 
ocásky  na  h vrchu  udaný  zpftsob  jako  lanýžemi  a uzeným  jazykem, 
a vymazují  pak  sekaninou  ze  štiky. 

Vykládání  forem  na  rosoly. 

Krásnou  ozdobou  tabule  jest  zajisté  pěkně  upravený  a dobře 
'vyklopený  rosol,  na  němž  pak  oko  s potěšením  se  pozastaví  a jako 
okřeje.  Třeba  k tomu  dvojího,  totiž : aby  rosol  byl  velmi  čistý  a 
nezk&lený,  a potom  aby  forma  proň  byla  vkusně  a pěkně  vyložena, 
xia  Čemž  tedy  třeba  dáti  sobě  zvláště  záleže  ti. 

Nejlepší  formy  na  rosolu  jsou  z porcelánu  a nebo  bundové, 
Jež  i také  nejsnadněji  se  nechají  čiatiti. 

Když  forma,  dle  toho  jak  v předpisu  udáno,  byla  bud  vodou 
vypláchnuta  anebo  olejem  vymazána,  naleje  se  do  ní  na  pěl  cen- 
timetru vysoko  (je-li  forma  velká,  i více  — nanejvýš  na  prst)  te- 
jkuté  rosoliny  (z  masa  nebo  ryb),  a postaví  do  ledu,  při  čemž  se 
musí  tohodbáti,  aby  stála  úplně  zrovna  (vodorovně),  poněvadž  by  jinak 
.byla  vrstva  pak  ujednéstrany  silnější.  Nemáme- li  ledu,  postaví  se  forma 
Pohodně  studené  místnosti,  anebo  do  nějaké  nádoby  se  studenou  vodou, 
při  čemž  se  musí  dáti  pozor,  aby  voda  do  formy  nevnikla  ani  ji  nepozdvi- 
hla ; nejlépe  však  posta  viti  ji  do  ledu,  takto  nej  jistěji  se  zdaří.  Vízo 
tom  níže  „zasazování  forem  do  ledu." 

Když  resolina  tak  stáhla,  že,  mák  ne -li  se  ua  ni,  jsou  známky 
-od  prstů  jen  málo  znát,  pak  klade  se  na  ni  ozdoba:  buďto  v po* 
-době  hvězdy,  nebo  věnce  nebo  do  prostřed  vhodná  kytice.  Na  to 
lze  upotřebit!  následujících  věcí:  k.  p.  z uzeného  jazyku  nebo  li- 
hové šunky  krájejí  se  malé  hvězdičky,  půlměsíčky;  z kyselých  o- 
kůrčiček  opět  lístečky,  nebo  dlouhé  teninlcé  nudličky  jako  tráva; 
.měsíční  fetkvičky  krájejí  se  po  délce  na  teninké  lístečky,  z nichž 
pak  sestavují  pěkné  květinky;  vařené  fasolové  lusky,  karfiolové 
růžičky,  šparglové  hlavičky  (blanšorané) ; ve  víně  o vařené  černé  laný- 
že  úhledně  krájené  z červené  řepy,  o vařené  mrkvičky  vypích&né  květinky 
^čarvená  řepa  musí  se  na  tuto  potřebu  velmi  dobře  šatem  osušiti,  aby 
barvu  nepouštěla,  čímž  by  se  rosol  zkalil) ; vejce  na  tvrdo  vařená,  a 
ífiice  z bílků  udělají  se  pěkné  hvězdičky,  kdežto  ze  Žloutků  se  na  ně 
položí  Žluté  prostředečky,  což  vypadá  jako  cindobičky,  a pak- 
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špičičky  t&chto  hvězdiček  z bilkfi  se  po  jedné  Btraně  potrou  ma- 
linko  šC&vou  z Červené  řepy,  vypadají  pak  chudobičky  ptíčerve 
nale ; zelená  kudrnatá  petržel,  celerová  nať  atd.,  ano  i také  z listí 
z květin,  k.  p.  z kamélií,  mohou  se  složití  pěkné  růžičky.  Rozumí 
se  samo  setou,  že  z jmenovaných  věci  nemusí  býti  všecky,  nýbrž 
ke  se  upotřebí  jen  těch,  jež  našemu  vkusu  jsou  vhod,  anebo  jel; 
máme  právě  po  ruce.  # 

Když  takto  vícero  kvítků  a hvězdiček  jest  pohotově,  napi- 
chují se  jednotlivě  na  epiko vací  jehlu  a omočí  pak  v prochladlém, 
ale  ještě  tekutém  rosolu,  z něhož  Be  malá  čáit  na  tuto  potřeba 
^ zvláát  byla  na  talířek  prve  odlila,  aby  všecek  se  nekalil ; nebo 
se  rosolem  jen  pokape  na  té  strané,  kterou  přijde  položití 
dolů. 

Na  to  podrží  se  tak  chvilku  na  jehle,  až  rosol  stuhne,  na- 
čež ještě  jednou  se  omočí  a vloží  pak  do  formy  právě  na  to  místo 
tcám  patří,  poněvadž  by  jinak,  kdyby  za  chvilku  na  jiné  místo  se 
překládala,  všecko  se  zkalilo. 


Svrchu  udané  chudobičky  z Miku  nemohou  se  napichovat!  na 
jěhlu,  poněvadž  by  žloutek  spadnul  — proto  se  vezme  kapka  ro- 
solu na  špičku  nože  a opatrně  kápne  na  chudobičku  již  hotovou, 
ttmž  se  žloutek  k bliku  přilepí  a chudobička  pak  nerozboří.  Toto 
platí  vůbec  o podobných  květinkách  se  Žlutými  prostředky.  Když 
to  stáhlo,  může  se  na  to  kápnouti  rosolu  ještě  jednou  a potom  se 
opatrně  vezme  a položí  žloutkem  do  spod  na  místo,  kam  patří, 
ftktéž  i kytky  a lístky  všecky  kladou  se  vrchní  stranou  do  ftpod, 
aby  potom  po  vyklopení  rosolu  byly  lícem  vzhůru.  Místo  lístků 
3 sé  dští  kudrnatá  zelená  petržel,  Celerová  nať,  nebo  i po 
dobná  vykrájeti  z naložených  okurek,  aby  se  takto  docílilo  kolikero 
šálených  barev. 


Fláce  takováto  vy  žádaje  mnoho  trpělivosti  a delšího  cviku,  & 
začátečnice  dobře  učiní,  když  při  vykládání  rosolu  nějakou  výší 
vanou  nebo  malovanou  kytici,  nebo  pěkný  věneček  vezme  za  vzor. 
Konečky  Stopek  z’  lístků  musí  býti  co  možná  kryty,  aby  po  vyklo- 
pení rosolu  jich  pak  nebylo  znáti. 

Když  to  stuhlo,  nalévá  se  lžičkou  sem  tam  kapka  studeného, 
ale  ještě  tekutého  rosolu,  při  Čemž  se  musí  dáti  vétmi  pozor,  aby 
vyloženou  okrasou  se  nepohnulo,  načež  se  to  zase  nechá  stuhftout. 
Potom  se  opět  lžičkou  opatrně  asi  na  silnější  stéblo  tlustě  náďqje 
rosolu  na  celé  dno  formy  a vyčká  na  novo  až  stuhne.  Nynímdhou 
se  ještě  položití  ozdoby  z květinek  nebo  lístečků,  čímž  se  nabude 
plnějšího  a kulatějšího  tvaru.  Dělá  11  se  však  takovéto  dvojité  vy- 
kládání, kladou  se  kvítky  v první  vrstvě  poněkud  dále  od  sebs,  a 
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4o  mezer  těchto  klade  ae  pak  druhá  vrstva,  poněvadž  by  jinak, 
kdyby  jedna  květinka  na  druhou  přišla,  druhá  prvnější  se  zakryla,  a tudii 
po  vyklopení  ji  nebylo  viděti,  a proto  vlastně  ani  ozdobou  ne- 
byla, Tato  druhá  vrstva  ozdob  pokropí  se  taktéž  rosolem,  jak 
bylo  právě  udáno  a nechá  stáhnout.  Potom  může  w na  to  nalití 
na  půl  malíku  vysoko  rosol  a,  načež,  když  úplně  stáhl,  doplní  se 
-dle  předpisu  masem  a rosolem  pak  zaleje. 

Aby  se  rosol  nezkalil,  jest  dobře  každý  kousek  masa  a vůbec 
vše,  co  do  něho  klademe,  prve  v studeném  ale  tekutém  rosole  o- 
moěiti  (k  tomu  účelu  se  ho  dá  trošku  zvlášt  na  misku),  nechatí 
« tuhnouti  a teprv  klástí  do  formy,  a potom  čistou  rosolinou 
zaliti. 

Nebo  se,  když  již  ozdoby  z květinek  jsou  rosolem  přikapánya  dobře 
to  stuhlo,  může  dno  formy  posyp&ti  na  tvrdo  vařeným  drobně  se- 
kaným Mikem,  aby  bylo  úplně  bílé,  což  se  zvláště  tenkráte  může 
udělati,  když  se  potřebovalo  více  tvrdých  žloutků,  k.  p.  na  omáčky, 
a bliky  zbývají.  Sekaný  bílek,  jakož  i všeliké  jiné  ozdoby  nesmí 
se  však  klásti  do  formy  až  k samému  kraji,  nýbrž  asi  na  malík 
od  kraje,  aby  potom  po  vyklopení  i se  strany  byly  pěkně  zality 
rosolem  a vypadaly  jako  za  sklem.  Potom  se  na  bílek  lžičkou  o- 
patrně  nakape  rosolu.  Když  to  stuhlo,  nakape  se  opět  trošku  a 
nechá  zase  stáhnout,  a takto  se  pokračuje  až  celý  bílek  je  jako 
tuhá  slitina.  Po  vyklopení  vypadají  potom  květinky  a vůbec  ozdoby 
tak,  jako  by  byly  na  porcelánu  malované  Dovednou  rukou  lze 
t tomto  odvětví  a vůbec  v kuchařství  provésti  mnohou  krásněn 
-ozdobu,  jež  potom  poskytuje  velmi  milý  pohled. 

Na  rosolovaného  bažanta  vykládá  se  forma  takto  : Když  je 
na  dně  rosol  stuhlý.  vyloží  se  na  něm  věnec  z barevného,  pěkně 
•krájeného  rosolu,  potom  ještě  třeba  ozdobí  mořskými  ráČky  (Cre- 
vettes),  tvrdými,  na  drobno  krájenými  žloutky,  lanýžemi,  olivami 
tbez  pecek  a pod.  dle  vlastního  vkusu. 

Na  rosolovaná  ryby  vyloží  se  do  formy  pěkná  ozdoba  z ra- 
bích ocásků,  kaprlí.  lanýžů  a bliků  — Nebo  se  z uzeného  jazyku, 
z bílého  masa  z prsou  kuřat,  kapounů  a z lanýžů  vykládají  roz 
ličné  věci,  k.  p.  arabesky,  hvězdy ; nej  krásnější  však  jsou  z pěkně 
^černých  lanýžů  a z bílého  masa  pečených  kuřat  nebo  kapounů.  — 
Vykládá  li  se  forma  malými  pstruhy  uvaří  se  tito  prv  na  modro, 
ale  velmi  opatrně,  aby  kůže  na  nich  nepopukala,  načež  se  kladou 
■hřbetem  dolů  na  dno  formý  volně  jako  kdyby  ve  vodě  plovali.  — 
Nebo  se  vykládá  j taká  malými  ráčky  pěkně  do  Červena  vařenými. 

Jsou  li  však  formy  na  rosol  jinak  ozdobné,  nepotřebují  žád- 
ného Ýykládání,  poněvadž  již  tvar  formy  sám  sebou  dodává  ťo- 
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aola  po  vyklopení  kráBy  neobičejné  — leč  by  se  hledalo  ještě  nad 
to  upotřebením  barev  něco  nápadného  docílili,  a tu  právě  malou 
troškou  barvy  při  cviku  a trpělivosti  lze  překvapující  krásy  se 
dodělá  ti,  což  se  zvláště  při  sladkých  rosolinách  dělává.  Ku  práci 
této  třeba  velké  trpělivosti,  abychom  se  neunáhlily  a na  rosol  ještě 
ne  zcela  stuhlý  opět  jiné  barvy  nenalily,  Čímž  by  to  pak  jako  roz- 
mazané vypadalo. 

Jak  Be  rosol  na  sebe  po  vrstvách  lítí  má,  aby  8e  po  vyklopení 
od  Bebe  neoddělil,  je  udáno  při  roBolech. 

Malé  formičky  (vardličky)  vykládají  se  takto : Nejprve  se 

uvnitř  vodou  vypláchnou,  načež  Be  troška  rosolu  na  dno  jich  na- 
leje  a nechá  atuhnout  Nyní  se  nakrájejí  malinká  kvítka  z vařené 
mrkve,  nebo  červené  řepy,  uzeného  jazyku,  nebo  z bílku  na  tvrdo 
vařeného,  na  nějž,  mají  Ji  vypadali  jako  chudobičky,  dá  Bědo  pro- 
střed hromádka  Žloutku,  jak  výše  při  velkých  formách  je  udáno. 
Potom  se  takovéto  květinky  položí  na  stuhlý  rosol  do  prostřed  n& 
dno  formičky  (chudobíčka  žlutým  do  spod,  aby  po  vyklopení  byla 
lícem  na  vrch),  a ku  každé  květince  přidá  se  lísteček  zelené  pe- 
tržele. — Též  mfižeBe  každá  takováto  květinka  prve  napíchnout! 
na  špikovar f jehlu  a omočiti  pak  v prochladlém,  ale  ještě  tekutém 
rosolu,  načež  chvilku  tak  na  jehle  se  podrží,  až  rosol  stuhne,  a 
potom  teprv  položí  na  místo,  kam  patří;  takto  se  rosol  nezkalí, 
zvláště  upotřebí- li  se  též  červené  řepy,  poněvadž  šťáva  její  se 
snadno  rozlízá.  Potom  se  formička  vyplní  rosolem,  ale  velmi  po- 
zorně, aby  se  kvítky  nepošouplo.  Na  takovouto  potřebu  musí  býti 
formičky  co  možná  mělké.1 

Na  rosoliny  sladké  vykládá  se  forma  (hladká)  jako  na  jiné 
rosoly,  jen  le  na  ozdoby  upotřebí  věcí  Bladkýeh,  k.  p.  z rozpělo 
ných,  pěkně  bílých  mandlí  udělají  se  jako  květinky  a do  meh  při- 
měřený prostředek  z citrónové  kůry,  listy  pak  Be  vykrájí  z pěkně 
zelených  pistácií. 

Nebo  Be  vykládají  všelijakým  čerstvým  ovocem,  k.  p.  jaho- 
dami, malinami  atd.,  z čehož  se  dle  barev  rozličné  ozdoby  Besta- 
vují.  Ovoce  se  prv  omočí  v studeném,  ale  ještě  tekutém 
rosolu  a pak  teprv  lícem  do  spod  klade  do  formy  na  místo  kam 
patří. 

Obyčejně  ie  však  dávají  roBoliny  sladké  do  forem  vše- 
lijak zahýbaných  a točených,  třeba  věžilýcli  nebo  jinak  rozmanitě 
sestavených.  v 
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Při  rosolinách  ze  šampaňského  vína  mfiže  se  i také  perlení 
vína  nápodobili,  o Čemž  je  pojednáno  při  roeolinách  z vína. 


Zasazování  forem  do  ledu. 


• Nádoba,  do  níž  forma  do  ledu  se  zasazuje,  má  býti  objemem 
dvakrát  tak  velká  jako  forma  sama.  Led  rozklepe  se  na  kousky 
asi  velikosti  bohatého  hrachu,  načež  dá  se  ho  do  nádoby  na  15  cm 
cm.  vysoko,  při  čemž  po  každých  5 cm  nasype  se  na  něj  1 cm- 
tlustá  vrstva  tlučené  soli,  nač  k vůli  láci  opotřebuje  se  soli  kat 
menné  a i také  proto,  Se  se  b ní  rosoly  lépe  daří.  Na  to  postav 
se  forma  na  led  pěkně  do  prostřed  a pevně  přitlačí,  aby  led  do 
všech  její  vyčnívajících  tvarů  vnikl,  při  Čemž  také  třeba  přísně 
toho  dbáti,  aby  forma  stála  zrovna  (vodorovně),  poněvadž  by  pak 
jinak  byl  rosol  po  vyklopení  křivý. 

Nyní  nasype  &e  kolem  formy  ledu  taktéž  po  vrstvách,  jako 
bylo  udáno  při  posypávání  dne,  totiž  vždy  po  5 cm.  ledu  zase  na 
1 cm.  soli,  až  okraj  formy  na  1 cm  z ledu  vyčnívá.  Při  tomto 
zasypávání  má  se  forma  přikryti  poklicí,  aby  žádná  &Ů1  nebo  led 
do  ní  nepadl. 

Nádoba  má  míti  blízko  dna  malý  otvor,  aby  voda  (roztátý 
led)  mohla  odtékali,  čímž  zabrání  se,  že  do  formy  nevnikne  a i také 
led  tak  Čerstvě  neroztaje. 

Potom  naplní  se  forma  rosolinou  nebo  krémem  atd.,  načež 
postaví  se  na  vrch  přiměřená  kovová  mělká  nádoba,  do  níž  dá  se 
také,  jako  prve  udáno,  se  solí  promíchaný  led,  aby  zima  i vrchem 
dobře  mohla  účinkov&ti. 

V obchodech  prodávají  na  tuto  potřebu  zvláštní  ná- 
doby (k  zasazování  forem  do  ledu),  jimiž  práce  se  us- 

nadní. 

Zasazujf-li  se  malé  formičky  do  ledu,  vezme  se  ovšem  ná- 
doba pro  led  přiměřeně  malá,  a i ledu  di  také  jen  málo;  co  svrchu 
udáno,  platí  o formách  velkých. 


Pečení  malých  kůrčiček,  tak  zvaných  krustatek 
(Croustaden)  na  pastičky. 

Malé,  hladké,  zvláště  na  to  zřízené  formičky  dobře  se  vy- 
mažou zahoustlým  tháalem,  aby  totiž  hodně  přichytilo,  načež 
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hned  se  každá  naplní  moukou  a pak  postaví  jedna  vedle  druhé  na 
plech.  Když  jBOU  všecky  moukou  naplněny,  dají  se  do  trouby  a 
nechají  do  zlitohněda  upéci.  Potom  se  mouka  z nich  vysype  a 
mimo  to  i pírkem  ještě  odprááí,  a může  pak  velmi  dobře  upotře- 
bit! na  jldlra,  načež  se  pozůstalá  kůrčička  z formy  opatrně  vyklo- 
pí, pomaže  vnitř  rozšlehaným  blikem  a dá  do  trouby  uschnout.  Za- 
tím se  na  tyto  upečené  kůrčičky  Čili  korbílky  udělají  z máslového 
(lístkového)  těsta  pokličky  (vička)  právě  tak  velké,  aby  otvor  se 
jimi  zakryl.  Na  každé  takovéto  víčko  udělá  se  ještě  jedna  as  o 
dva  centimetry  menší  poklička,  kterážto  žloutkem  Be  podmaže  a 
na  to  větší  víčko  do  prostřed  přilepí.  Takto  připravená  víčka  po  • 
maží  se  pak  ještě  vrchem  žloutkem,  ale  opatrně,  aby  ani  dost 
málo  po  okraji  nepřeteklo  poněvadž  by  to  pak  bránilo  těsta 
při  pečení  vystupovati  a dají  pak  na  plechu  do  trouby  pěkně  do 
zlatohněda  upéci. 

Takovéto  korbílky  naplňují  se  pik  některou  míšeninkou  (r* 
gsut),  ale  tak,  aby  se  shora  udanými  pokličkami  mohly  dobře  při- 
klopiti  a neodstávaly. 


Pokládáš!  pečivá  za  syrová,  k.  p.  dortů,  koláčů 
— těstem  v podobě  mříže. 


Těsto  vyválí  se  o něco  tenčeji,  než  jako  na  vykládání  forem, 
při  čemž  se  k němu  přidá  ještě  trochu  mouky  a cukru  (ale  jen 
k tomu  těstu,  jež  jest  určeno  na  mřížku),  a potom  kružítkem  ad 
na  malík  široké  proužky  pokrájí ; někdy  na  kulaté  proužky  u- 
válí.  (Na  malinké  pečivo,  k.  p.  na  lineekó  koláčky,  krájí  se  těsto 
na  teninké  a úzké  proužky.)  Tyto  aladou  st  pak  na  vrch  dortu 
šikmo  v stejné  vzdálenosti  od  sebe,  dle  toho  jak  hosté  mřížky 
býti  mají,  a co  by  z proužkt  po  kraji  přesahovalo,  odřízne  se. 

Proužky  kladou  &o  prve,  než  se  položí  kolem  okraj  z těsta, 
ala  když  jest  dort  již  zavařeninou  pomazán  ; lépe  však  jest  polo- 
žiti  jen  mříže,  a teprv  po  upečení  dáti  mezi  ně  zavařeniny  — dort 
jest  pak  lehčí. 

* “s  Když  takto  proužky  na  vrchu  po  dortě  rovnoběžně  jsou  po- 
loženy, pomažou  se  vejcem,  načež  na  tyto  opět  šikmo  přes  přič 
též  tak  n stejné  vzdálenosti  kladou  se  proužky  v řadě,  aby  se 
vesměs  utvořily  stejné  kostky.  Proužky  tyto  pomažou  se  pak  opět 
vejcem,  a aby  konce  jich  se  zakryly,  položí  se  po  kraji  přes  ně  rule 
z téhož  těsta  a taktéž  vejcem  pomaže.  * 
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Též  se  mohou  proužky,  když  se  na  dorty  kladou,  proplítati 
na  tentýž  způsob  jako  se  dělají  síta;  pak  ale,  jak  samo  se  rozumí, 
kladou  a proplita  jí  se  obě  vrstvy  zároveň,  a teprv,  když  po  ce- 
lém  vrchu  jsou  rozvedeny,  pomažou  se  vejcem. 

Mřížky  nesmí  býti  husté;  obyčejně  kladou  se  na  2 cm  od 
«ebe,  a mohou  býti  místo  čtverhranýeh  i šikmé  kostky.  Když 
pak  jest  celý  dort  pokladen,  položí  Be  teprr  na  to  okolek  a také 
pomaže  vejcem. 

Po  každé  se  pak  takto  pomazaný  dort  ještě  popráší  cu- 
krem, postaví  potom  do  studené  místnosti,  a když  se  tam  byl  roz- 
pustil, teprv  se  dá  péci. 


Pomazování  některého  pečivá  za  syrová 
vejcem. 

Rozmíchá  se  celé  vejce  jen  tak,  aby  se  žloutek  s bílkem 
-dobře  spojil,  načež  pak  čistou  nezamaštěnou  peroutkou  (pírem) 
se  pečivo  maže.  Mazati  třeba  opatrně,  aby  vejce  potom  ne 
'teklo  s pečivá  po  stranách  dolů.  Takto  mažou  se  paštiky  a podobná 
pečivá. 

Těsto  lístkové,  máslové  musí  Be  zvláště  velmi  opatrně  ma- 
nd, aby  nikde  po  krajích  dolů  nepřeteklo,  poněvadž  by  pak 
"vejce  pro  svou  lepkavost  těstu  při  pečení  bránilo  stejnoměrně  vy- 
stupovali. 

Tak  k.  p.  kdyby  (tverhraný  koláČek  z těsta  máslového  na 
některé  straně  se  pomazal  vejcem,  až  by  dolů  přeteklo,  pak  tato 
při  pečení  zůstane  nízká,  kdežto  na  nepomazaných  stranách  do 
výše  vyběhne,  a přivě  proto  by  pak  takový  koláček  byl 
itřivý. 

Nejlépe  takové  těsto  pomazat!  na  kousek  od  kraje,  kterýžto 
nechá  se  tak  nepomazaný. 

Nebo  se  na  pomazování  rozmíchá  jen  žloutek,  nebo  i celé 
vejce  s troškem  prosátého  cukru,  s málem  smetany  a s tro 
-chem  rozpuštěného  čistého  nového  másla.  Touto  smíŠeninou 
mažou  se  pak  koláče,  mazance  a pod.,  a kůrka  jejich  je  pak  pěkně 
křehká. 


Vyklopování  jídel. 


Mnohá  jídla  bud  v ubrousku  vařená,  nebo  ve  formě  upra- 
vovaná, jakož  i stuhlé  rosoly  se  potom  vyklopují.  Jakkoliv  toto 
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vy  klopo  vání  ne  zdá  býti  na  pohled  práce  velmi  lehká,  tak  přece 
velmi  mnoho  na  ní  záleží  a vyžaduje  se  k tomu  jisté  opatrnosti  a 
zručnosti,  aby  se  jídlo  ani  nesrazilo,  ani  jinak  nepokazilo;  vy- 
koná-li  se  však  nepozorné,  nedbale  nebo  dokonce  nešikovné, 
pak  ovšem  nemftie  se  nikdy  čekati  příznivý  výsledek. 

Proto  v následujících  řádcích  snešena  jsou  jistá  pravidla  Jichž 
při  vyklopování  šetřiti  třeba. 

Na  vyklopování  jídel  teplých  třeba  mísu  vždy  prve  ohřátí, 
aby  nebyla  studená. 

Při  všech  jídlech  studených,  k.  p.  koláčích  z masa,  pašti- 
kách, jest  hlavni  podmínkou,  aby  byla  docela  vystydlá  a tuhá,  než 
se  vyklopují,  a i mísa  též  studená. 

\ Jídla  zejí  sekanin  masových,  předkládají -li  se  teplá  na 
stůl,  musí  |&e  necbati  alespoň  chvilku  provanout],  než  se  vy- 
klopují.  s 

Při  jakémkoliv  jídle,  jež  se  má  vyklopit),  jest  hlavní  pod- 
mínkou, aby  forma  byla  jím  zcela  naplněna,  poněvadž  by  se  pak 
ani  ne  tak  vyklopilo,  jako  spíée  z formy  vypadlo,  a při  tom  i 
třeba  rozbořilo.  Dále  jest  pravidlem,  aby  se  mísa  k formě  tak  při- 
ložila,  aby  bylo  jídlo  po  vyklopení  právě  v prostřed  mísy  a jím* 
se  více  poéupovati  nemuselo,  čímž  mnohé,  zvláště  nákypy,  se  po- 
ruSÍ.  — Dále,  aby  se  forma  sejmula  vždy  velmi  opatrně  a stejno- 
měrně, nikdy  pak  aby  se  nezdvíhala  zkřiv  a. 

Nač  ještě  zvlášť  při  tom  hledět!  třeba  Jest  při  dotýčném  vy- 
klopcvání  těch  kterých  jídel  udáno. 


Vyklopování  z ubrousku. 


Jídlo  v h brousku  uvařené  vyndá  se  z vody  mu 
velký  kulatý  cedník,  dílem  aby  trochu  osáklo,  a dílem  že  a. 
cedníku  se  pak  lépe  na  mísu  vyklopí  než  jen  z ubrousku,  poněvadž 
se  rádo  rozboří,  kdyby  se  dalo  jen  na  mlsu.  Na  to  se  ubrousek 
rozváže  a kraje  jeho  přehnou  přes  okraj  cedníku,  z jídla  pak  sfr- 
vrchem  kousek  do  rovnosti  ostrým  tenkým  nožem  na  plocho  se- 
řízne, aby  po  vyklopení  na  tom  pevně  a rovně  stálo  a se  neko- 
libalo.  Potom  se  na  ně  přiklopí  mísa  (nesmí  však  přimaČknouti)  n. 
opatrně  a rychle  všecko  převrátí,  aby  mísa  byla  ve  spod  a obrá- 
cený cedník  na  vrchu.  Nyní  se  cedník  sejme,  taktéž  i u- 
brousek. 

Jídlo  dá  se  pak  na  stfil  buď  tak  v celosti,  nebo  pokrájí 
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na  plátky  (nejlépe  silnou  nití)  a srovná  do  včnce.  Někdy  dá  se  do 
prostřed  trochu  tlučeného  cukru  a trochu  rumu,  kterýžto  přede 
dveřmi  jídelny  se  zapálí  (ale  ne  sirkou)  a tak  v plamenu  nese  na 
stůl. 

Je-li  to  knedlík,  tu  se  někdy  po  vyklopení  roztrhá  u vrchu 
dvěma  vidličkami  ve  způsobu  kvězdy,  ale  tak,  aby  původní  tvar 
nepozbyl,  a potom  dle  předpisu  dále  připraví. 

Vyklopování  z forem. 

Když  se  dort  nebo  buchta  atd.  z trouby  vyndali,  nechají  se 
chvilku  (asi  5 minut)  na  stole  stát,  při  čemž  třeba  toho  dbáti,  aby 
netáhl  přes  ně  žádný  průvan,  ani  okolo  nich  se  nechodilo  a tím 
neotřáBaly.  Potom  se  při  kraji  formy,  je-li  toho  třeba,  ostrým  ten- 
kým nožem  objede  a kůrka  odloupne, načež  se  sítko  jen  na  povrch 
dortu  opatrně  a zlehka  přiloží,  jako  by  se  měl  přikryti,  při  čemž 
i někde  ještě  vypomoci  musí.  Nyní-  se  forma  s dortem,  jakož  i 
sítko  šikovně  obrátí  tak,  aby  sítko  do  spod,  forma  s dortem  pak 
dnem  vzhůru  obrácená  na  vrch  přišla,  načež  za  chvilku 
se  forma  opatrně  vyzvedne  a eqjme.  Kdyby  se  dort  na  podložené 
sítko  jen  prostě  vyklopil,  tu  by  se  srazil,  poněvadž  žádného  otře- 
sení nesnese.  Na  sítko  vyklopuje  se  proto,  sby  i spodem  stej- 
noměrně vychladnul,  kdežto  na  prkénko  vyklopený  by  spodem 
zvlhnul.  ' 

Totéž  platí  i o třených  buchtách. 

Některý  dort  nechá  se  ve  formě  docela  vystydnouti,  a pak 
teprv  vyklopí.  Je-li  pečen  ve  formě  otvírací  čili  oblouku,  tu  se 
vyndají  drátěné  jehly,  jimiž  oblouk  je  spojen,  načež  se  pak  roze- 
vře a odejme.  Takovéto  otvírači  formy  jsou  lepší  r.ež  formy  na. 
vyklopování,  protože  ony  se  mehou  sejmouti.  aniž  by  třeba  bylo- 
dortem  hnouti,  kdežto  v těchto  zvláště  lehké  pečtvo  při  vyklopo- 
vání se  často  srazí. 

Je-li  dort  pečen  v oblouku  hladkém,  nepomaštěném,  tu  se, 
když  je  jii  studený,  vytáhnou  nejprve  drátky  spojovací,  načež  s* 
dort  opatrně  ostrým  tenkým  nožem  těsně  při  kraji  objede  (vyřeže), 
avšak  tak,  aby  se  do  něho  nelzrojilu. 

Dott  sypký  dá  se  po  upečení  i s formou  na  třínožku  a ne- 
chá tak  do  druhého  dne.  Potem  se  forma  spodem  trošku  ohřeje- 
a teprv  vyklopí ; hned  po  upečení  by  se  vyklopil  Špatně,  protože 
je  drobivý. 

Za  tepla  vyklopený  dort,  třené  buchty,  taktéž  i všeliké  jiné 
peftivo  nesmí  se  hned  vjnésti  do  stndena,  nýbrž  neebati  v kuchyni) 
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na  polo  vychladnout  Takto  v teplé  místnosti  vychladne  stejno- 
měrné a je  uvnitř  potom  pěknější.  Proto  i také  mazanec  nebo 
chléb,  vjneae-Ii  se  hned  za  horka  do  studené  místnosti,  odpadá vá 
od  kůrky,  protože  teplo  z něho  nestejně  odchází. 

Zvláště  je  li  dort  s cukrovou  kůrou  (totiž  když  byla  forma 
cukrem  vysypána)  nemá  se  vynésti  do  místnosti  vlhké,  ^protože  by 
tam  krásná  jeho  kůrka  navlhla  a změkla. 

Třené  buchty  jemných  druhfi  posypou  se  po  vyklopení  tak 
na  sítku  hned  za  horka  hezky  tlustě  vaniliovým  cukrem,  aby  Be 
z něho  utvořila  na  nich  jako  kůra,  která  jest  potom  velmi 
dobrá. 

Jemné  nákypy  (souffíées),  jsou  li  pečeny  ve  formě,  nevyklo- 
ptyí  se.  nýbrž  forma  jen  po  straně  kolem  otočí  čistým  ubrouskem 
tak,  aby  zároveň  s formou  byl  vysoko,  postaví  pak  na  mísu  a nese 
tak  na  stůl. 

Místo  ubrousku  mají  někde  i také  rozličné  vkusné  obtočky 
na  formy,  s nimiž  je  pak  dají  na  stůl. 

Které  nákypy  však  mají  se  vyklopiti,  ty,  jak  z trouby  se 
vyndaly,  okrojí  se  z čerstva  kolem  kraje  ostrým  nožem,  je  li  toho 
vůbec  třeba,  načež  hned  se  vyklopí  oa  prohřátou  mísu,  na  níž 
na  stůl  přijití  mají.  Mísa  obrátí  se  dnem  vzhůru  a položí  zle- 
hounka na  nákyp,  aby  nepřilehU,  načež  obé  spolu  se  tak  otočí, 
Aby  mísa  do  Bpod,  forma  pak  dnem  vzhůru  obrácená  na  vrch  při- 
šla. Takto  se  to  malinkou  chvíli  nechá,  při  tom  forma  drží,  aby 
na  nókyp  nepři  lehl  a,  a vyčká,  až  se  od  formy  oddělí,  načež  se  tato 
opatrně  vyzvedne  a sejme,  a nákyp  hied  posype  cukrem. 

Při  vyklopováni  puddingu  a vůbec  v páře  vařených  jídel  z 
formy  zavřené  ponoří  se  forma  pejprvé  na  několik  minut  do  Btu- 
děné  vody,  čímž  se  jídlo  od  ní  lépe  oddělí,  načež  se  čistě  otře, 
pak  víko  odejme,  potom  prv  dobře  prohřátá  mísa  na  formu  po- 
klopí a i s touto,  jak  právě  bylo  udáno,  šikovně  převrátí.  Je-li 
to  ale  v zimě,  nebo  jídelna  od  kuchyně  daleko  vzdálená,  nechá  se 
poklopená  forma  tak  na  <nÍBe,  a teprv  v přeisíni  jídelny  Be  sejme  a 
pudding  posype. 

Často  se  i také  pudding  vrchem  potáhne  některou  o- 
máčkou,  aby  lépe  vypadal  ; ostatní  pak  omáčka  podá  se  zvlášť  v 
eiádobce. 

Nikdy  však  nesmí  se  pudding,  tak  právě  jako  i dort,  vyklo- 
pit! hned  když  jest  hotov,  poněvadž  příliš  horký  při  okamžitém 
vyklopeni  rád  se  rozbofí  nebo  srazí. 

Moučná  jídla  s ovocem  muBÍ  se  taktéž  velmi  opatrně  vyklo- 
jvóvati,  aby  se  při  tom  nerozbořila.  Je-li  jaká  šťáva  na  povrchu 
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jich,  ta  se  nejprve  sleje,  načež  se  takovéto  jídlo  nechá  ve  formě 
asi  5 minut  na  stole  státi,  a potom  dle  právě  udaného  způsobu  o- 
patrně  na  mísu  vyklopí. 

Vyklopujf-li  se  koláčé  z masa  (Pain),  děje  se  to  tímtéž  gpů  ■ 
sobem,  ale  obrácená  forma  musí  se  zlehka  nad  nimi  podržeti,  aby 
se  oddělily,  načež  potom  velmi  opatrně  se  sejme,  jinak  by  se  snadno 
rozbořily.  — Totéž  platí  i o paštikách  (Timbales)  a Charlotách  a 
podobných  jídlech. 

Vůbec  jest  pravidlem,  aby  se  po  vyklopování  jídal  forma 
.sejmula  velmi  opatrně  a co  možná  po  všech  stranách  stejnoměrně 
zrovna  nikdy  pak  aby.sa  ne  vyzve  dal  a zkřiva. 


Vyklopování  kyselých  a sladkých  rosolů  a mraže- 
ného. 

Mísa,  na  niž  rosol  vyklopiti  míníme,  musí  býti  suchá  * 
alespoň  na  chvíli  (pokad  lze)  státi  u ledu,  aby  byla  co  možná 
studená.  Dno  její  budiž  ploché  a rovné  poněvadž  na  pro- 
hloubeném nebo  vypuklém  a vůbec  křivém  dně  rosol  ležením  snadno 
trhne  a se  rozpoltí. 

Rosoly  vyklopujf  se  teprv  na  krátce  než  se  mají  nésti  n& 
stůl,  poněvadž  delším  čekáním  zvětrají  a na  chuti  i úhlednosti 
tratí. 

Vůbec  třeba  k tomu  jisté  zručnosti  a dovednosti  aby 
rosoly  a krémy  šťastně  a neporušeny  z forem  se  vyklopily,  což 
dosti  často  se  nezdaří. 

Při  některých  rosolech  ponoří  se  forma  na  okamžik  (na  ně- 
kolik vteřin)  do  vřelé  vody,  která  musí  býti  tak  vřelá,  co  by  lze 
bylo  ruku  vydržeti,  ale  aby  ani  kapka  vody  přes  vrch  formy  do 
rosolu  nepřetekla,  sice  by  se  tím  zkazil.  Ponořením  tímto  rozpustí 
ao  teninká  vrstva  rosolu,  kterýžto  se  pak  snadněji  od  formy  od- 
dělí. Na  to  se  forma  zčerstva  vyndá,  připraveným  Šatem  dobře  pa 
stranách  i na  dně  rychle  osuší,  a potom  obrácenou  mísou  přiklopí. 
a hned  na  shora  udaný  způsob  zčerstva  otočí,  při  čemž  se  musí 
vše  velmi  pevně  držeti  a ruee  hezky  vysoko  zdvihnouti,  aby  mísa 
do  spod  přifila,  načež  se  forma  opatrně  sejme. 

Kdyby  však  rosol  někde  při  formě  držel  a proto  se  nevy- 
Idopov&t,  nesmí  se  jím  drkati  ani  třepatí,  dee  se  rád  rozboří. 
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nýbrž  musí  se  forma  vrchem  potírati  ve  vřelé  vodě  ohřátým  a pak 
dobře  vyždímaným  žatém,  a tak  konečně  pustí. 

Pak  li  při  vyklopování  rosolu  něco  se  ho  rozpustilo  po  míse, 
tedy,  když  forma  se  sejmula,  vssaje  se  to  z mísy  brčkem  do  úst, 
načež  jefitě  okny  mísy  ee  v horké  vodě  vyždímaným  fiatem  čistě 
-otře. 

Nebo  se  forma  ve  vřelé  vodě  neomočí,  nýbrž  poklopí  tak  i 
£ rosolem  na  mísu,  s níž  na  stůl  přijití  má,  načež  se  forma  fia 
tem  v horké  vodě  omočeným  a vyždímaným  po  všech  stranách 
potírá,  až  se  rosol  oddělí  a vyklopL  Na  zkoufiku  musí  se  forma 
časem  z nízká  pozvednoutí,  zdali  se  již  rosol  neodděluje,  přičemž 
se  velmi  jemně  formou  může  i potřepati.  Kdyby  rosol  po  vyklo- 
pení byl  vrchem  trochu  obřídlý,  postaví  86  na  chvilku  jefitě  do 
studená,  aby  stuhnul. 

Na  rosoly  vicetobarevne  nebo  na  francouzské  krémy  vyma- 
luje se  forma  obyčejně  mandlovým  olejem,  poněvadž  jinak  by  se 
barvy  rozmazaly.  Takovéto  rosoly  se  těžko  vyklopují,  poněvadž 
snadno  na  formu  přilnon  a při  vyklopování  místy  často  odskočí  a 
se  odloupnou.  Vyklopiýí  li  se  na  shora  udaný  způsob, 

nesmí  se  forma  mnoho  ohřátí,  sice  dostane  roeol  chuť 
olejem,  a mimo  to  se  ho  na  povrchu  i něco  rozpustí,  teče  pak 
po  stranách  dolů,  čímž  barvy  se  pomíchají,  a jídlo  jest  neúhledné 
-M  nezdařené. 

Obyčejně  se  takovýto  rosol  vyklopuje  takto : Nejprve  ae 
kolem  formy  odloupne,  načež  při  kraji  adfilá  se  malý  otvor,  do 
něhož  zvolna  se  foukne,  aby  takto  vzduch  mezi  rosol  a formu 
vniknul. 

Potom  se  na  formu  poklopí  mlsá  a tato,  jak  shora  udáno, 
<do  spod'  otočí,  načež  na  formu  se  zlehka  klepne  a za  chvilku  te- 
prv  opatrně  pozvedne.  Kdyby  na  vyklopeném  rosolu  bylo  znáti 
ol^j,  musí  se  zčerstva  čistým  fiatem  eetřftí.  — Kdo  by  se  této. 
zvláfitě  pro  začátečnici  nesnadné  a spolu  nejisté  práci  vyhnouti 
^chtěl,  může  tyto  rosoly  raději  nalévali  do  porcelánové,  nebo  jefitě 
lépe  do  křišťálové  mísy,  v níž  se  nechá  stuhnonti,  a tak  podá  na 
stftl,  aniž  se  byl  vyklopil;  zrláfitě  rosoly  z vína  a p.  bo  někdy 
nevyklopují.  Takto  podávaný  rosol  neučiní  na  oko  ten  dojem,  jako 
Mařené  vyklopený. 

Při  vyklopování  rosolovaných  salátů  podrží  se 
forma  na  ckamžik  v ne  přilifi  horké  vodě,  načež  hned  Be  osufií  a 
vyklopí  na  mělkou  křišťálovou  nebo  salátovou  misku  a pak  opa- 
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tmě  sejme.  Potom  se  nad  ním  podrží  jen  tak  opodál  žhavé  Že- 
lízko, aby  rosol  vrchem  se  malinko  rozpustil  a uhladil  jako  zr- 
cadlo, nafcež  se  dá  na  stůl. 

Na  mražené  musí  býti  mísa  taktéž  studená  od  ledu.  Když 
se  mají  z formy  vyklopili,  sejme  se  s vrchu  papír,  forma  omočí 
ve  studené  (odražené)  vodé  a hned  otře,  načež  se  zčerstva  víko  o- 
tevře  a mražené  opatrné  vyklopí  jako  rosol. 

Jsou-K  formy  k rozebírání,  omočí  se  taktéž  ve  vodé 
a hned  mu &£.  Potom  se  víka  odejmou,  apojmy  vyndají,  forma 
postaví  na  křišťálovou  mísa  a jednotlivé  oddíly  formy  pak  opatrné 
nejmou. 

Jsou* li  to  malé  formičky  — představující  k.  p.  néjaké 
ovoce,  květinky  — tu,  když  se  vička  s nich  sejmula,  opatrně  se 
pak  spodem  mražené  vidličkou  nabere  a vyndá. 

Takovéto  mraženiny  se  ovšem  v obyčejné  domácnosti  nedělají, 
.poněvadž  jsou  příliš  pracné  a vyžadují  mnoho  trpělivosti ; tu  se 
toliko  jen  lžičkou  vyndají  z pyksly  na  t&lifek  a předkládají  pak 
.na  stůl. 

V panských  kuchyních  kladou  takové  mražené  do  zvláštní 
nádoby  s víkem,  kterážto  se  prve  papírem  vyloží  a do  ledu  po- 
staví Na  to  se  vyklopené  ovoce  a pod.  do  ní  vloží,  opět  víkem 
přikryje,  a na  vrch  dá  roztlučeného  leda,  a takto  k potřebě  u- 
aehovajt 

Mražené  krémy  davají  se  také  do  torem  s dvěma  víky, 
jež  musí  dobře  přiléhati,  načež  se  zavře,  zabalí  do  plavého  pa- 

Ííru  a ještě  do  šatu  & dají  na  několik  hodin  do  osoleného  ledu. 
o tom  se  obal  sejme,  psk  jedno  víko  oddělá  a krém  na  mísu  po- 
klopí, avšak  forma  nezdvíhá,  nýbrž  druhé  víko,  jež  přišlo  navrch, 
-otevře,  načež  pak  se  krém  zlehka  po  stranách  prsty  smáčkne  a 
.forma  opatrně  stáhne. 


Úprava  okolku  tfpapíru.na  pečení  těsta!  koláčového 

a dortového. 

* 

* 

Některé  jemnější  těsto,  jež  při  pečení  se  rozbíhá,  peče 
se  buď  na  plechu  bez  krajů,  nebo  na  vzhůru  dnem  obráceném 
obyčejném  plechu,  s nichžto  potom  snadno  sešonpnonti  se 
nechá. 

Na  takovýto  plech  položí  se  nejprve  kolečko  z papíru  vy- 
střiřené,  máslem  pomazané  a tak  velké,  jak  velké  má  býti  pečivo? 
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k.  p.  dort-  Někdy  udělá  se  takové  kolečko  z oplatek,  jež  se  po- 
loží na  pomaštěný  plech. 

Na  tak  buďto  z papíru  nebo  z oplatek  udělané  kolečko  áií 
se  pak  těsto,  kolem  něhož  se  musí  udělati  okolek  z papírových 
proužkfi,  aby  se  při  pečení  nerozbéhlo- 

Okolek  takový  dělá  se  takto-  Ustřihne  se  z čistého  papíru 
dlouhá  a tři  prsty  Široká  proužka,  kterážto  po  ceVS  délce  na  palec 
široko  se  přehne.  Tato  pfehyba  se  pak  celá  na  přič  dle  velikosti1 
kola,  jež  se  má  ovinouti,  buďto  houšt  nebo  řidčeji  za  stříhá,  což 
se  dělá  proto,  aby  ostatní  nezastříhaná  Část  proužky  se  mohla  v 
stojatý  kruh  stočiti,  kdežto  zastříhaná  pfehyba  zároveň  ležatý 
kruh  v podobě  jako  paprsků  z věnčí  tvořiti  musí.  Tato  pak  se 
spodem  namaže  Čistým  těstem  z mouky  a vody,  nebo  lépe  bflkui. 
kdežto  ostatní  proužek,  který  přijde  stát  i kolmo,  na  straně,  jež 
k těstu  má  přilnout!,  se  namaže  dobrým  máslem.  Nyní  se  prou- 
žek máslem  pomazanou  stranou  obvine  kolem  těsta,  kdežto  těstem 
pomazaná  přehyba  zastříkáním  ven  vedle  těsta  spodem  na  máslem 
pomazaný  plech  se  přilepí  a oba  konce  pak£špendlíkěm  spojí. 

Když  takto  první  proužka  tcolem  těsta  jest  ovinuta,  pak  se 
na  ni  na  tentýž  způsob  buďto  přilepí  ještě  jedna,  anebo  se  přilepí 
toliko  jen  stojino  dva  nebo  tři  proužky  na  sebe,  tak  vysoké  jako 
je  okolek,  čímž  tento  při  pečení  velmi  stulme  a těsto  drtí.  Ostatnlí 
proužky,  jež  se  na  vrch  přilepují,  nemažou  se  máslem,  nýbrž  to- 
liko  jen  těstem  (z  mouky  a vody.) 

Zastříhaná  přehyba  musí  se  proto  na  plech  přilepiti,  áby, 
když  těsto  při  pečení  jde  vzhůru,  papírový  okolek  nevyzdvihlo  & 
následkem  toho  třeba  spodem  potom  nepodběhlo,  čímž  by  ovšem 
pefeivo  se  nepodařilo. 

Když  takto  pečaný  dort  nebo  jiné  pečivo  vystydlo,  pak  se  te- 
prv  papírový  okolek  opatrně  sejme. 


Papírové  truliličky. 

Některá  jídla,  k.  p.  jemné  nákypy,  pekou  se  v papírových 
truhličkách  čili  kapsičkách,  s£nímiž  pak  na  stůl  se  podá  - 
vají. 

Takové  truhličky  dělají  Be  takto : Z čistého,  bílého,  silného 
papíru  nastříhají  se,  dle  toho,  jak  velká  kapsičky  býti  mají,  při- 
měřené buď  stejnostranné  nebo  podlouhlé  Čtverce.  Obyčejně  dě- 
lávají se  10—12  cm  dlouhé,  6 cm  široké  a 3— 4 cm  vysoké.  Po- 
tom se  okraje  po  obou  protějších  stranách  jako  obruba  na  venek. 
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zahnou,  dle  velikosti  kapsiček  buď  11a  prst  nebo  i nžco  více  — 
při  malých  pak  jen  třeba  na  stýblo.  Na  to  zahnou  se  stejně  i okraje 
druhých  protějších  stran. 

Toto  zahnutí  okrajů  koná  se  proto,  aby  bq  stužily  a náležité 
pevnosti  nabyly. 

Když  takto  jsou  zahnuty,  potom  teprv  založí  a přehne  bo 
vlastní  okolek  truhliček  dle  toho  jak  mají  býti  vysoké.  Na  to  se 
v rozích  okolek  spojí  a těstem  z mouky  a bliku  z věnči  při 
pevní,  aby  se  utvořila  úhledná  Čtverhranná  truhlička,  načež  se  d& 
sušit. 

Též  mohou  se  takovéto  kapsičky  udělá  ti  zcela  kulaté,  takto  : 
Vystřihne  se  přiměřeně  velké  kolečko  z papíru,  kolem  pak  zahne 
obruba,  jak  s vrchu  povědí  no,  a toto  kolečko  tvoří  dno,  načež 
vlastní  okolek,  kterýžto  se  zvlášt  ustřihne,  vroubkované  se  zahýbá  tak, 
aby  byl  u dna  užší  a k vrchu  Širší,  a když  jest  pěkně  vroubko 
vaně  zahnutý,  pak  se  těstem  ke  dnu  přilepí,  a celá  kapsička  po- 
dobna jest  jako  květinovému  hrnku. 

Prve  než  se  takovéto  truhličky  naplňují,  musí  se  uvnitř  porna  - 
stí  ti  buď  máslem  neb  olejem  (dle  předpisu)  a nechají  stuh  noc  ti. 
Potom  se  srovnají  podle  sebe  na  plech,  načež  se  do  nich  dá  na  nákyp 
utřené  těsto,  avšak  ne  zcela  až  do  vrchu,  protože  při  pečení  vy- 
stoupí nad  truhličku. 

Na  cukrovinky  dělají  se  truhličky  čtverhranné,  a mohou  se  v 
rozích  místo  těstem  ^šopnou  ti  jen  Špendlíkem,  protože  se  papír  po  u- 
pečení  s nich  sejme. 

V nedostatku  formy  na  suchárky  mdle  se  z půl  archu  pa- 
píru uděiati  takováto  truhlička,  a péci  v ní  piškotový  suchare k, 
pum  per  nikl  a pod. 


Papírové  kornoutky. 


Potřebu*!  se  na  dělání  piškotů,  polévání  dortů,  nadívání  oliv  atd. 
Z dobře  klíženého  papíru  udělá  se  pěkný,  táhlý,  dle  potřeby  velký 
kcrnout.  několika  stehy  sešije  nebo  sešpendlí,  aby  se  nemohl  roz- 
balili. U Špičky  se  kousek  odstřihne,  aby  se  udělal  buď  větSí  neoo 
menší  otvor.  Potom  se  kornout  naplní  těstem,  ale  ne  až  do  vr- 
chn,  a nahoře  přesahující  papír  zakroutí  do  Špičky,  za  niž  by  8e 
pohodlně  držeti  mohl.  Na  to  se  rukou  tlačí  těsto  od  vrchu  dolů 
a promačkuje  skrz  dolejší  otvor  kornoutu.  Když  se  vyprázdnil, 
roitočí  se  opět  u vrchu,  znova  naplní,  zatočí  a pak  dále  pro- 

18 
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tlačuje. 

Ve  větších  kuchyních  mají  na  toto  protlačování  zvláštní  Špi- 
čaté pytlíčky  z nankinu,  na  kteréž  u špice  mohou  se  nasadí  ti 
rozličné  plechové  násady  s otvory  libovolně  velkými.  Když  se  ta 
kovýto  pytlíček  těstem  naplnil,  musí  se,  prve  než  se  nahoře  za- 
točí, z něho  vypustiti  všechen  vzduch,  poněvadž  by  jinak  protla- 
čování nebylo  stejnoměrné. 

Na  polévání  čili  stříkání  dortň  dělá  se  komontek  ze  čtvrt 
archu  papíru  a dole  prostříhne  jen  malinký  otvor. 

V novějSí  době  užívá  se  místo  papírových  kornontků  zvlášt- 
ních plechových  stříkaček,  jež  mají  tu  výhodu,  že  stříkají  pra- 
mínkem stejnoměrným,  kdežto  z kornoutkfl  toho  docílili  nelze.  Na 
dresirování  mandlových  věnců,  piškotů,  hubinek,  musí  býti  ovšem 
stříkačka  s otvorem  větším. 

Zadělávání  těsta  na  lepení. 

Mají-li  se  k.  p.  pokličky,  aby  z nádoby  pára  neucházela,  ob- 
lepiti  těstem,  dělá  se  jen  z černější  pšeničné  mouky  ; na  lepší  po- 
třebu, k.  p.  na  lepení  papírových  okolků  kolem  dortů  dělá  se  z 
bílé  mouky  a zadělává  buď  vodou  nebo  lépe  bílky.  Těsto  musí 
se  zadělati  tak,  aby  se  mohlo  m&zati  a lepilo,  při  čemž  hlavní 
věcí  jest  je  dobře  vymíchati  a vytlouci,  aby  se  lepek  v mouce  obsa- 
žený dobře  vypracoval  a náležité  vazkosti  nabyl,  poněvadž  by 
jinak  těsto  snadno  popusalo  a trhlinami  pak  pára  z nádoby  u- 
cházela. 


Pražení  kávy: 

Pražení  kávy  jest  práce  velmi  důležitá,  na  nížto  tak  dobře 
záleží,  jako  na  jakosti  (druhu)  kávy  saué.  ^ 

Prve  než  se  káva  praží,  má  se  přebrali,  aby  ani  hrudka, 
kamínek  nebo  zkažené  zrno  v ní  nezůstalo,  poněvadž  by  pak  od 
něho  dostala  špatnou  příchuť.  Takto  přebraná  káva  se  potom  ještě 
čistým  šatem  dobře  otře. 

Kdyby  se  ^jistilo,  že  je  káva  barveni,  což  velmi  často  na 
podvod  se  stává  pak  ovšem  musela  by  se  prve  dobře  omyti.  Dá 
se  totiž  do  nádoby,  naleje  na  ni  vlahé  vody  a zčerstva  rckam a 
propere  a vy  mne,  načež  hned  na  cedník  se  vyleje  a ještě  čistou 
▼odou  propláchne,  potom  Čistým  šatem  osuli  a na  Čistý  papír 
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rozprostře,  a pak  btď  na  průvanu  nebo  na  teplých  kamnech  zvolna 
usuší. 

Též  se  chválí,  aby  i káva  nebarvená  se  prve  omyla  — dí- 
lem z ohledá  čistoty,  aby  všechen  prach  z ní  se  odstranil,  a po- 
tom že  z omyté  kávy  jest  nápoj  silnější  a jemnější  chuti.  Při 
praní  kávy  možno  zároveň  poznati  i její  hodnotu : dobrá 

káva  má  totiž  ve  vodě  padnouti  ke  dnu,  což  je  známe  ilm,  že 
.zrnka  kávová  pocházejí  z dobře  vyzrálého  ovoce  — nedozralá  pak 
plovou  na  povrchu,  a taková  nejdou  nikdy  dobrá,  jako  vňbec 
všecko  nedozralé. 

Káva  buď  jen  přebraná  a otřená,  nebo  i též  vypraná  a obu- 
. šená  se  pak  upraží. 

Pražení  koná  se  za  ěastó  v otevřené  železné  pánvi  za  stá- 
lého míchání;  a tento  způsob  pražení  má  prý  býti  nejlepší.  Poně- 
vadž ale  káva  zachová  ncjčistší  vfini  jen  když  pražení  jí  neděje  ke 
v kovové  nádobě  — proto  jsou  lepší  na  to  pánve  buďto  z porce- 
lánu, nebo  z emailovaného  železa.  Takto  v otevřené  nádobě  pra- 
žená káva  má  čiBtší  chuť,  kdežto  v uzavřených  nádobách  pražená 
dle  výroku  jednoho  slavného  znalce  má  prý  příčmoudlou  a hoř- 
kou příchuť.  Rozumí  se,  že  se  kávou  při  pražení  marf  mícha  ti 
zvláštní  na  to  již  čistou  (nezamaátšnou)  vařečkiu  Zvláště  ve  Vídni 
a v českých  lázeňských  místech  praží  takto  kávu,  a Biče  pro  denní 
potřebu  vždy  čerstvou. 

Obyčejně  se  však  pražení  koná  v nádobě  uzavřené. 

Ze  všech  různých  zavřených  pražidet  nej  lepší  jest  tak  zvaný 
bubínek,  kterýžto  bc  může  dáti  zhotovili  každému  zámečníkovi. 
Jest  to  válec  ze  silného  Železného  plechu ; pro  menší  domácnost 
stačí  as  11  cm  čili  4 palce  v průměru  mající  a as  18  cm  čili  7 
palců  dlouhý.  Na  vnitřní  straně  připevněny  jsou  u stejné  vzdále- 
nosti od  sebe  po  délce  tři  asi  na  půl  palce  vysoké  lopatičky  Čili 
zarážky,  před  něž  by  se  káva  při  otáčení  přehazovali  a tak  sama 
promíchávati  mohla.  Vrchem  vyříznut  jest  přiměřeně  velký  podlou- 
hlý otvor,  jfmžto  by  se  káva  do  bubínku  mohla  vsypati  a í při  pra- 
žení nahlédnout!  na  seznání  jak  jest  pražena.  Otvor  tento  opatřen 
jest  dobře  uzavírajícím  Šupáčkem,  aby  při  pražení  samovolně  se 
neotevřel  a káva  do  ohně  nevypadala.  Po  stranách  jeBt  válec  taktéž 
uzavřen  a prostředkem  po  délce  jeho  provlíknut  hřídel,  jenž  na 
jedné  straně  čepem  a na  druhé  klikou  opatřen  jeBt.  Klika  budiž 
raději  delší,  aby  se  bubínek  mohl  pohodlně  za  ni  s ohně  vžiti  a 
potřásat),  a potom  též.  aby  ruka  při  otáčení  nebyla  příliš  blízko 
■o  ohně.  Konečně  ještě  třeba  zříditi  zvláštní  železný  stojánek  í ko- 
zičky) s dvěma  vidličkami  (rasoškami)  tak  daleko  od  sebe  vzdá- 
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len  jmi,  jak  bubínek  je  dloubý,  aby  na  né  vodorovné  se  zavěsit* 
a mezi  nimi  pohodlně  otáčeti  mohl. 

Takové  pražidlo  jest  sice  o něco  dražší,  ale  vyhoví  vy- 
tknatóma  účelu  úplně,  a co  do  trvanlivosti,  přečká  zajisté  věk 
lidský. 

Vel  ni  zhusta  užívané  ploché  uzavřené  pražidlo,  jež  se  klade 
toliko  na  plotnu  a po  chvilkách  jím  zatřepe,  nevyhovuje  účelu, 
protože  spodní  zrna  více  se  praží  než  vrchnější,  a tudíž  potom 
káva  v celku  jest  velmi  nestejné  barvy,  a nikdy  co  do  chuti  a 
vůně  nevyrovná  se  kávě  pražené  ve  svrchu  popsaném  bu- 
bínku. 

Lepší  jest  podobné  ploché  pražidlo,  vypadající  jako  pokličkou* 
přikrytý  kulatý  kastrolek,  v jehož  středu  uvnitř  jest  stojatý  hřídel 
opatřený  lopatkami  a nad  víkem  zakončen  kličkou,  jížto  se  při 
pražení  otáčí  a tak  kávou  stejnoměrné  míchá.  — Při  vší  opatr- 
nosti však  přece  se  stává,  že  káva,  zvláště  není  li  ohefi  stejný,  ča*to 
nestejně  se  praží. 

Stojánek  Čili  kozičky  pro  bubínek  mohou  se  postavili  buď  na 
ohništi,  nebo  ve  dvířkách  do  komína,  nebo  v ústech  do  chlebové* 
pece  a pak  na  nich  rozdělali  ohefi.  Než  se  rozhoří,  vsype  se  do 
bubínku  přichystaná  káva ; avšak  na  nejvíc  se  jí  může  dáti  jen 
tolik,  co  by  dosahovala  do  pólu  hřídele  po  celé  jeho  délce.  Káva 
totiž  při  pražení  značně  nabude,  a právě  proto  musí  míti  dosti 
místa,  aby  dobře  míchali  a protfásati  se  mohla,  na  čemž  velmi 
mnoho  záleží,  má  ti  býti  stejně  pražena.  Potom  se  bubínek  uzavře 
a zavěsí  nad  oheň  na  keříčky  a z počátku  zvolna,  potom  ale  čer- 
stvěji kličkou  ustavičně  otáčí.  Ohefi  nesmí  býti  příliš  prudký,  ale- 
také  ne  mdlý,  a též  hlavně  na  to  hleděti  se  musí,  aby  po  celé  délce 
bubínku  byl  stejnoměrně  rozveden : ne  snad  u jednoho  konce  silný 
a u druhého  slabý,  čímž  by  se  káva  velmi  nestejně  pražila;  také 
nesmí  býti  ohefi  nikdy  přímo  pod  pražidlem,  ale  spíše  po  obou  jeho 
stranách  rozložen. 

Prudkým  pražením  ztrácí  sice  káva  méně  na  váze ; praží- li 
M však  z volněji  (při  mírném  ohni),  má  potom  mnohem  lepší  vůni 
i sílu. 

Zrnka  kávová  obsahují  totiž  zvláštní  látku,  tak  zvaný  kaffein, 
kterážto  je  velmi  prchavá;  a proto  musí  při  pražení  všecka  péče 
na  to  býti  vynaložena,  aby  v nich  se  zachovala.  To  se  ale  stává, 
jen  když  kávu  zvolninkí  pražíme,  až  dostane  světle  hnědou  barvu. 
— V zrnkách  do  tmava  upražených  není  více  žádny  kaffein,  a 
proto  nápoj  z takových  nezasluhuje  jména  kávy. 
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Ncleoa  zde  podotýkat!,  že  zvláště  na  pražení  kávy  musí  být! 
dříví  suchá  a na  drobno  štípané. 

Když  káva  se  zahřála,  počne  se  pařiti  a tenkráte  Častěji  se 
musí  sejmouti  bubínek  s ohně  a dobře  protřásti.  ne  však  dlouho, 
aby  příliš  neochladl.  Na  tomto  protřásání  velmi  mnoho  záleží  — 
nejen  že  se  tak  káva  dobře  promíchá,  ale  i také  trochu  vychladí,  při 
čemž  částka  přičmoudlého  oleje,  Kterýžto  při  pražení  spolu  s von- 
ným se  vyvinuje,  uniká  a nepříjemným  zápachem  se  prozrazuje. 
Kdyby  se  protřásání  opomenulo,  zůstane  pak  tento  zápach  v kávě 
a uvařená  má  ostrou  příchuť.  Proto  někteří  chválí  pražiti  kávu  v 
ctevřené  nádobě,  poněvadž  takto  přičmoudlý  olej  volně  odcházet! 
může,  kdežto  praží-li  se  v nádobě  uzavřené,  v kávě  na  ujmu  její 
chuti  se  zarazí.  To  se  ovšem  stává,  pak*  li  se  bubínek  s 
ohně  ani  nesejme  a káva  až  do  konce  upraží,  aniž  by  se  jí  po- 
třásalo. 

Když  tento  zápach  počíná  již  mizeti  a káva  vydává  pří- 
jemnou vftni,  tu  se  na  ni  musí  dáti  dobrý  pozor,  aby  pravý  oka- 
mžik, kdy  jest  dost,  se  nepromeškal.  Proto  nyní  třeba  bubínek 
na  malé  okamžení  otevřití,  aby  se  nahlédlo,  jak  daleko  pražení 
poBtonpilo.  Jakmile  dosáhla  káva  veskrz  stejné  světle  až  pro- 
středně hnědé  barvy  (jeli  káva  za  syrová  žlutavé  aneb  zelenavé 
barvy,  praží  se  do  světlehnědá  — .e-li  hnědá,  jako  k.  p.  Java, 
pruží  se  do  kaštanova)  a jednotlivá  zrna  jsou  v žlábcfch  ještě 
světlá  a nechají  se  snadno  přelomití,  tenkráte  je  káva  právě  dobře 
upražena  a vysype  li  se  na  čistý  arch  bílého  papíru,  nesmí  od  ní 
dostati  mastné  skvrny.  — Ještě  lépe  jest  vžiti  bubínek  o něco 
dříve  s chně,  než  káva  je  patřičně  upražená,  & pak  za  stálého  po- 
třásání ji  v bubínku  nechatí  dojití,  až  žádané  barvy  dosáhne,  čímž 
na  síle  získá.  Podotknou  ti  zde  třeba,  že  káva  jakmile  z bubínku 
«e  vysype,  na  vzduchu  poněkud  stmaví,  nač  i při  pražení  pamato 
váti  se  musí. 

Pro  začátečnice,  aby  pravou  dobu  dohledu  nepromeškaly,  jest 
-dobře  dáti  pozor,  až  káva  v bubínku  praská,  což  pochodí  cd  toho, 
že  vrchní  tenká  slupka  na  ní  puká. 

Kávu  dobře  upražiti,  vyžaduje  zvláštní  opatrnosti  a delšího 
-cviku.  Nikdy  se  nemá  tak  upražiti,  až  by  se  potila  a 
leskla,  což  pochodí  odtud,  Že  vnitřní  její  olej  na  povrch  vy- 
stoupil. 

Na  syrovém,  nepraženém  zrnu  kávy  není  tento  olej  ani  dost 
málo  znatelný  a vyvine  se  teprv  při  pražení,  kdy  ve  spojení  s ká- 
vovou třísloviuou  vjdává  zvláštní  vůni.  která  takořka  po  celém 
4foroě  ke  prozrazuje.  Vůně  tato  jest  velmi  rozdílná,  a pravý  znalec 
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již  dle  ní  soudí  hned  o jakosti  zrna.  Vůně  tato  chválí  re  též  jaká 
výtečný  desinfekftní  prostředek,  protože  znamenitě  Čistí  vzduch  v 
uzavřených  místnostech. 

Velkou  většinou  je  sice  do  lesknava  upražená  káva  oblíbena, 
protože  piý  je  úhlednější  a také  více  jí  nabude.  Soudí  li 
se  dle  zevnějšku,  jest  to  ovšem  pravda,  ale  na  škodo  hodnoty  a 
dobroty  zrna  kávového.  Dlouho  trvajícím  horkem  popukají  vniířnf 
bunčičky  zrna,  jež  v sobě  zvláštní  jemný  kávový  olej  drží,  o biem 
zrna  takto  sice  nabude,  ale  obsah  jeho  se  uvolní  a prchne,  a tím 
právě  ztrácí  káva  ty  fcáíti,  v nichžto  jest  cena  její.  Takováto  pří 
lišnýra  pražením  nabubřelá,  tmavá  a lesknavá  káva  ztrácí  při  pra- 
žení 20%  na  váze,  kdežto  káva  do  hnědoČervena  bez  lesku  upra- 
žená toliko  jeu  15%. 

Hlavním  pravidlem  při  pražení  kávy  jest,  aby  co  možná 
všecky  jemné  živné  a vonné  látky  v zrnu  se  zachovaly.  Proto  ra- 
dívá  se,  aby  spolu  s kávou  zároveň  pražily  se  také  větší  kousky 
chleba  prv  do  křnplava  usušené!  že  takto  prchavý  kávový  olej  se 
zadrží.  Chléb  vtáhne  totiž  do  sebe  prchavé  olejové  páry  z kávy  a 
zhusti  je,  poněvadž  se  při  pražení  tak  nerozpálí  jako  zrna  kávová. 
Km  tři  díly  zelené  kávy  (dle  váhy)  přidá  se  jeden  díl  prv  usuše- 
ného a pak  zváženého  chleba.  Při  vaření  kávy  semele  se 
spolu  také  kousek  chleba  a potom  zavaří,  čímž  prý  káva  zname- 
nitě se  zlepší 

Káva  obsahuje  též  nějakou  částku  lepku;  upraží-li  se  však 
do  tmava  nebo  lesknava,  zuhelnatí,  čili  Bpálí  se  lepek  v ní  obsa- 
žený, a od  toho  dostane  káva  ostrou,  přičmoudlou  chuť,  a uvařená 
nemá  potom  ani  dobré  chuti,  ani  pčkné  barvy  — je  příliš  černá, 
a ačkoliv  taková  u mnohých  je  oblíbena,  tedy  přece  znalec  jí  nikdy 
chválit!  nebude.  Většinou  platí  pravidlo,  aby  na  Černou  kávu  pražila 
se  zrna  poněkud  světleji. 

Mimo  to  má  takováto  přepražená  a lesknavá  káva  i tu  vada, 
že  se  nenechá  do  zásoby  na  několik  dní  dobře  držeti,  poněvadž 
olej  na  povrch  zrna  vystouplý  na  vzduchu  velmi  snadno  žlukne. 
Proto  mnozí  kupci  velmi  chybují,  že  kávu  nejen  do  lesknava  pře- 
praží,  ale  i také  ještě  přimícháním  několika  kapek  oleje,  nebo  v 
novější  době  i glycerinu,  hledí  zevnější  její  lesk  zvýšiti  a takto 
všecku  na  stejno  vyleštiti.  Olej  velmi  brzo  žlukne  a káva  má  prtam 
velmi  ošklivou  chuť. 

Kdyby  však  káva  naopak  byla  málo  pražena,  tak  Že  by  jedno- 
tlivá zrnka  se  nenechala  ještě  rozmačkati,  a i barvou  byla  světlejší, 
než  jak  svrchu  udáno  — tenkráte"  se  nejen  těžko  mele,  ale  i také 
uvařená  má  potom  nepříjemnou,  prázdnou  a přikyslou  chuť.  což: 
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pochází  od  zvláštní  kyseliny  třfslové,  již  káva  v sobě  chová.  Pak -li 
nedostatečným  pražením  kyselina  tato  nebyla  náležitě  proměněna, 
má  pak  káva  svrchu  udanou  chuť. 

Když  tedy  káva  dle  právě  podaného  návodu  jest  dobře  u- 
pražena,  potom  vysype  se  z bubínku,  nejlépe  na  zvláštní,  jen  na 
tuto  potřebu  zhotovené  malé  sítko  ze  silného  drátu,  a prohází 
se,  aby  zčerstva  prochladla,  . a též  i také  proto,  aby  teninké  Slu- 
pičky se  odstranily,  jež  při  pražení  od  kávy  se  oddělily,  poněvadž 
kdyby  spolu  s kávou  se  omlely  a zavařily,  měla  by  tato  od  nich 
trpkou  a příkyslou  příchuť. 

Kdj  by  však  upražená  káva  se  nechala  tak  jak  je  horká,  na  hro- 
madě ležeti,  aniž  by  se  jí  míchalo,  pak  se  uvnitř  zahřeje  a zapotí, 
ano  i,  je-li  hromada  větší,  spálí  a zuhelnatí. 

Když  káva  prochladla,  vsype  se  do  láhve  se  širším  hrdlem, 
zátkou  dobře  zandá  a uloží.  Láhev  puklá  se  na  tuto  potřebu  ne- 
hodí, poněvadž  by  vůně  z kávy,  třeba  sebe  menší  puklinou  přece 
ucházela.  Láhev  tato  musí  se  občas  Čistě  vymyti,  aby  se  starý  žluklý 
olej  odstranil. 

Někde  jest  obyčejem  praženou  kávu  hned  za  horka  vsypati 
a zavříti  do  plechové  pyksly,  což  ovšem  je  pochybeno,  poněvadž 
plech  se  opotí  a káva  tuto  vlhkost  pak  do  sebe  natáhne  a není 
proto  nikdy  tak  chutná ; mimo  to  nenechá  se  nikdy  pykala  tak 
pevně  před  vyvětráním  uzavřití  jako  láhev. 

Ostatně  pražená  káva,  by  (sebe  lépe  byla  uzavřena,  přece  denně 
ztrácí  na  své  vůni,  poněvadž  vzduchu  nikdy  se  nezabrání,  aby  do 
dutin  kávových  zrn  nevnikal.  Aby  se  toto  vyvětrávání  poněkud 
zamezilo,  posypává  se  káva  ku  konci  pražení  prosátým  cukrem 
(na  půl  kila  kávy  asi  17  g^;  pak  ale  musí  se  velmi  pilně  a zčer- 
stva v bubínku  ještě  proházet),  aby  se  cukr  okamžitě  rozpustil  a 
po  všech  zrakách  co  teninká,  ale  vzduchu  přece  neprostupná  vrst- 
vička karamela  stejně  rozdělil.  Takto  se  stane  pražená  káva  lesk- 
na vou  a spolu  ztrácí  jako  vůni,  kterážto  ale  při  mletí  opět  v plné 
síle  se  projádří. 

Káva  pražená  vůbec,  zvláště  pak  je-li  sypána  cukrem,  musí 
se  chovati  na  suchém  místě,  poněvadž  by  jinak  zvlhla”a  cukr  na 
ní  byl  lepkavý. 


Pražení  kakaa. 

Ka*ao  praží  se  ve  zvláštními  bubínku,  podobném  jako'  na 
pražení  kávy,  na  mírném  ohni  tak  dlouho,  až' jest  slyfieti  praskání 
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šlapek,  a z kakaa  vychází  příjemná  vůně.  Potom  se  vysype,  slupky 
oddělí  a pak  dle  předpisu  dále  potřebuje.  Z oddělených  slupek 
připravuji  též  někde  nápoj  s mlékem  a cukrem,  podobný  čaji  pod 
jménem  „miserable",  jenž  jest,  jak  samo  jméno  ukazuje,  slabý  a 
bez  chuti. 


Čistění  houby  pro  kuchyň. 

Dosti  často  naskýtá  se  v kuchyni  toho  potřeba,  aby  některé 
věci  se  navlhčily.  K p.  cukrovinky  na  papíru  pečené  se  spodem 
vlaží,  aby  snadněji  se  nechaly^  odloupnout!. 

Nebo  musí  Be  otříti  uvnitř  nádoba,  v níž  se  cukr  vaří  nebo 
čistí,  což  také  třeba  či  niti  při  zaváření  světlého  ovoce,  aby  cukr 
na  nádobu  se  usazující  nezhnědl  a tím  ovoce  na  barvě  ne- 
tratilo. 

Toto  vSe  děje  se  nejlépe  pomocí  houby,  jakéž  na  mytí  Be 
užívá.  ^ 

Při  koupi  jf  má  se  dobře  prohlédnout!,  zda  li  je  pevná,  což 
cupovánlm  dosti  malého  kousku  se  pozná-  Některé  houby  jsou  tak 
nepevné,  že  se  v krátkém  Čase  přímo  rozsypou. 

Prve  než  chceme  koupenou  houbu  v kuchyni  potřebovat!, 
muBf  se  všecky  kamínky  a písek  z ní  vybrati,  načež  se  vloží  na 
jeden  den  do  octa,  potom  v horké  vodě  dobře  vymyje  a konečně 
ještě  ve  studené  vymačká.  Po  každé  potřebě  se  opět  opláchne,  vy* 
mačká  a pak  na  ustanovené  místo  pověsí. 

Rozumí  se  samo  sebou,  že  houba  k ú Selům  kuchařským  ur- 
čená z ohledu  Čistoty  nikdy  na  jinou  potřebu,  k.  p.  na  mytí,  bráti 
se  nemá. 


Čištění  vosku 

V kuchyni  potřebuje  se  vosk  na  vymazování  plechů  pro  cu- 
krovinky, na  vytírání  oplatkové  formy  atd.  Na  to  smí  se  vžití 
vždy  jen  vosk  žlutý,  protože  v bílém  jsou  všelijaké  přísady,  jako: 
terpentin,  a pod.  ještě  přimíchány. 

Avšak  ani  vosk  Žlutý  nebývá  tak  čistý,  jak  toho  kuchyů  vy- 
žaduje, a proto  ještě  zvláště  řistíti  se  musí. 

Za  tou  příčinou  naleje  se  na  něj  hezky  mnoho  čisté  vody, 
nechá  pak  na  plotně  rozpustit  a chvilku  povařit,  ale  jen  zcela 
mírně,  při  Čemž  se  do  něho  dá  trošku  kamence,  aby  se  všeliké 


Oddělení  l.  Kap.  7.  Popis  všelikých  kuchařských  prací.  28  L 


nečistoty  a přísady  od  voiku  oddělily,  a nechá  pa  i ustátí.  Potom 
se  hned  tak  za  horka  procedí  skrz  čisté,  řídké,  v horké  vodě  o- 
roočené  plátno  nebo  tyl  do  nádoby  se  studenou  vodou  a nechá  pak 
vystydnouti.  Jeli  vosku  jen  málo,  musí  se  procedit!  do  užší  ná- 
doby, aby  po  Btuhnutf  nebyl  z něho  jen  tenounký  Škraloup.  Takto 
vyčištěný  vosk,  když  pak  Btuhnul  odloupne  se  opatrně  kolem  ná- 
doby, pak  vyndá,  nechá  oschnout  a potom  do  čistého  papíru  zabalí 
a k potřebě  uloží. 


čistění  zázvoru. 


K nakládání  ovoce  musí  býti  zázvor  zvláštního  druhu,  velmi 
dobrý,  jaký  obyčejně  jen  v lékárně  a obchodech  materiálních  kou- 
pit! lze.  Někdy  jest  potřeba  i takový  ještě  vyčistiti,  což  se  dělá 
takto : 

Zázvor,  co  možná  ve  velkých  kusech  dá  se  do  čisté  neza- 
maátěné  nádoby,  a na  večer  na  něj  naleje  studené  vody,  v níž  to 
přes  noc  Be  nechá.  Ráno  se  voda  aleje  a nožíčkem  vše  nečisté  se 
zázvoru  oškrábe  a potom  ještě  v několika  vodách  čistě  vypere. 
Na  to  se  pokrájí  na  prst  široké  kusy  (někdy  jest  již  pokrájený  na 
plátky  na  prodej)  a dle  předpisu  dále  potřebuje. 


Čistění  hovězího  nebo  vepřového  měchýře  na  po- 
vazování zavařenin. 


TTsf-tfhnA  do  nřimXřoní  vnllrv  Iron  a o lr  i>n  ku  Hnkřa 

*MI«V  WV  |/c  Ifluvi  Vliv  ■ UHAlilJ  i u W UJ  uvt/i  tu 

stačil  na  povázání  nádoby,  vloží  pak  na  několik  hodin  do  ko- 
řalky, načež  potom  ještě  dobře  v pšeničných  otrubách  Be  vyrnne, 
konečně  opláchne  a teprv  potřebuje. 

Nebo  se  vloží  asi  na  den  do  studené  vody,  která  se  však 
musí  čaBto  sliti  a novou  nahrazovati.  Potom  se  dobře  vypere,  Či- 
stým šatem  osuší  a pak  teprv  potřebuje.  Velmi  dobře  jest  dle  no- 
vějšího zpfisobu  do  poslední  vody  na  omytí  měchýře  přidati 
na  Vi  I vody  10  g 10°/fl  lihového  roztoku  kyseliny  spli- 
cylové. 

Podotknout!  zde  zvláště  třeba,  že  na  povazování  zavařenin 
nesmí  Be  vžiti  měchýř  pomačkaný  a přelámaný,  poněvadž  pak  nikdy 
nádobu  před  vnikáním  vzduchu  úplně  neuzavře.  Nejlepší  a nejčistší 
měchýř  je3t  ze  srdce  blána. 
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Napouštění  papíru  voskem. 


Na  tuto  práci  jest  potřeba  tří  osob:  Dvě  totiž  drží  arch  tlu 
stého  bílého  papíru  nad  mírným  ohněm  tak,  aby  se  sice  zahřál,  a (o 
nesežloutl,  kdežto  třetí  osoba  jej  rozpuštěným  voskem  stejnoměrná 
pomazuje. 

Tímto  papírem  povazuje  se  pak  takové  zavářené  ovoce,  jež  ne- 
musí býti  tak  přísné  proti  vzduchu  uzavřeno  ; jinak  jest  ovšem 
lépe  měchýřem  je  povázati.  V novější  době  radí  se  místo  měchýře 
na  povazování  ovoce  tak  zvaný  pergamenový  papír,  kterýžto  s» 
prve  trochu  po  vlhčí,  pak  na  sklenici  připevní  a pováže;  na  ovoce 
v páře  vařené  jest  však  nej  lepší  měchýř. 

Natírání  papíru  bilkem. 

Bílek  utluče  se  na  sníh  a přidá  k němu  (na  1 bílek)  3 g: 
kuchyňské  soli  a 1 g sány  tru  (Salpeter).  Touto  smíšeninou  se  pak 
papír  prve  dobře  na  kamnech  usušený  natře,  a na  to  rozpálenou 
cihličkou  opět  usuší. 

Takovýto  papír  hodí  se  dobře  na  zahalování  másla. 

Vysířování  sklenic  a láhví  na  zavářené 
ovoce. 

Odporoučí  se  hlavně  proto,  aby  ovoce  a vůbec  šťávy  z ovoce1 
v cukru  zavařené  před  plesnivěním  a zkázou  se  uchovaly.  Zápach 
ze  síry  pak  v takovém  ovoci  není  ani  dost  málo  znát. 

Na  vysířování  sklenic  brává  B6~ tlustá' bavlněná  niť,  kterážto* 
se  postříhá  na  prst  dlouhé  kousky.  Mimo  tó  vezme  se  miska,  jaké 
jsou  obyčejně  pod  květinové  hrnky,  dá  na  ni  kousek  síiy  a nechá, 
na  ohni  rozpustit.  Potom  se  přichystané  nastříhané  nitky  jedno- 
tlivě připevní  na  špičaté  dřívko  a omočí  v rozpuštěné  síře,  načež, 
hned  se  vyndají  a nechají  stuhnout. 

Při  této  práci  ovšem  třeba  počíná  ti  si  opatrně,  aby  ani  du- 
sivý výpar  síry  na  zdraví  neuškodil,  ani  popálením  se  žádná  nehoda 
nestala. 

Zatím  dají  Be  dobře  vyčištěné  a vysušené  sklenice  na  teplá 
kamna,  aby  se  prohřály  a pak  při  naplňování  horkým  ovocem  ne- 
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pukly.  Když  takto  všecko  již  připraveno  a kompot  by  se  již  do 
aklenice  dáti  měl,  tu  ne  vezme  jedna  posířená  nitka,  položí  na 
svrchu  řečenou  misku  a tam  ze  pálí.  Při  tom  se  drží  liž  pohotově 
vyhřátá  sklenice  prb  kompot,  jížto  dnem  vzhůru  bořící 

nitka  se  při  klopí,  aby  všechen  sirný  dým  v sklenici  zůstal 
a nemohl  uniknou  ti.  Na  to  hned  obrátí  se  sklenice  a naplní  ovocem 
ne  zcela  do  vrchu.  Konečně  vezme  se  ještě  jedna  posířená  nitka, 
zapálí  a touto  pak  ovoce  ve  sklenici  na  vrchu  taktéž  pokouří, 
načež  se  zčerstva  méchýřem  již  připraveným  dobře  pováže. 

Na  takové  vysířování  a povazování  sklenic  jest  nevyhnutelně 
dvou  osob  potřeba,  jedna  aby  ovoce  naplňovala  a sířila,  a druhá 
• honem  měchýřem  povazovala. 

Mají  li  se  láhve  vysíf ováti,  musí  býti,  nejsou-li  zcela  nové, 
velmi  dobře  vymyty  a vysušeny,  což  nejlépe  na  slunci,  nebo  v teplé 
troubě  lehmo  na  dřívkách  se  koná. 

TaktéŽzátky  (špunty]  mají  se  vžiti  jen  nové.  Na  zátku  ze  spod  při- 
pevní se  kousek  tenkého  a tak  dlouhého  drátu,  aby  do  pólu  láhve 
dosahoval,  na  konci  se  zahne  a udělá  háček,  na  nějž  se  n&vlíkne 
malý  kousek  síry,  jako  se  kupuje  na  síření  sudů  pod  jménem  sirný 
náboj,  kterýžto  může  se  i místo  svrchu  uvedeních  nitek  potřebov&ti. 
když  se  totiž  na  přiměřeně  velké  kousky  nastříhá.  Tato  se.  potom 
zapálí  & tak  hořící  do  láhve  strčí  & zátkou  zandá  Když  se  láhev 
dýmem  ze  síry  naplnila,  vyndá  se  zátka  i s drátem  a jinou  čistou 
zátkou  v témž  okamžiku  ucpe.  Takto  nechá  se  chvilku  zandána, 
načež  hned  potom  se  tekutinou,  jež  do  ní  přijít!  má,  naplní, 
ne  však  zcela  až  do  vrchu.  Potom  ještě  i také  vrchem  se  zapá- 
lenou sírou  zlehka  okouří  a pak  honem  zandá.*) 

Někdy  stane  Be,  že  v menší  domácnosti  za  zvlážtní  příležitosti 
objedná  se  soudek  vína,  nebo  třeba  jenom  soudek  vinného  octa. 
Po  vyprázdnění  musí  se  nádoba  dobře  o šetři  ti,  aby  zvláště  má-li  se 
posla  ti  zpět,  proti  přijmutí  jí  nebylo  žádných  námitek;  nebo  pro 
vinaře  není  nic  mrzotějšlho.  jako  když  dostane  zpět  zaplesnivělý 
sud. 

Proto  i zde  připojuji,  jak  s takovou  nádobou  zacházeti  se 
má,  aby  škody  nevzala  : Vyprázdněná  nádoba  se  hned  vodou  dobře 
vypláchne  a potom  vrchní  (dožni)  zátkou,  která  při  stáčení  **> 
byla  navrtána,  obrátí  dolů,  aby  všecka  voda  z ní  vykapala  a u- 
vnitř  vyschla,  nač  ale  nikdy  tak  dlouho  čekati  se  nesmí,  až  by  s» 


*)  Nyuí  vfiak  užívá  ae  místo  vysířování  spíle  roztoku  aalieylky. 

**)  Víno  ze  soudku  má  se  stáčet!  do  lahvi  jenom  kr  jasného  a 
tichého  počasí  — jinak  prý  není  nikdy  úplné  Čisté,  nýbrž  jako  němou- 
iené  a bez  jiskry,  čemuž  také  říkají,  že  má  pavučinu. 
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nádoba  rozeschla.  Potom  se  dj  (uvítané  zátky  opět  přiměřený  ko- 
líček zarazí,  aby  neucházela,  nařež  do  otvoru  ve  dně  přichystá  se 
dobře  uzavírající  korková  zátka.  Nyní  vezme  se  na  pfilhektolitr  asi 
pěl  tyčinky  náboje  sirného,  připevní  na  drátek,  pak  zapálí  & tak 
hořící  otvorem  ve  dnfi  do  sudu  vstrčí  a zavěsí,  a když  se  dobře 
rozhořel,  pevné  zátkou  zavře  a zatluče,  aby  do  vnitř  žádný  vzduch 
vnik oouti  nemohl.  Síra  hoří  v sudě  tak  dlouho,  dokud  není  vše- 
chen .cvBlík  ze  vzduchu,  jenž  tam  byl  spolu  uzavřen,  stráven,  a tím 
právě  «9  odstraní  všecky  podmínky  k plesnivění,  a nádoba  pak  na 
nějaký  Čas  beze  škody  ucho  váti  se  nechá. 

Vy lu pování  vařených  raků. 

Práce  tato.  na  pohled  zcela  jednoduchá,  koná- li  se  rukou 
nedovednou,  vypadne  velmi  nepěkné,  t&k  Že  k.  p.  oloupaná  klepeta 
neisou  pak  ani  k poznání,  co  to  vlastně  bylo. 

Nejprve  oddělí  se  klepeta  a ocásky  od  těla,  načež  vrchní 
slunka  s nich  odstraní  se  takto:  Okolek  slupky  odkrojf  m 

ostrým  nožem,  ale  opatrně,  aby  se  dále  než  potřeba  nezakrojilo, 
načež  se  slupka  velmi  snadno  sejmouti  nechá,  při  čemž  však  musí 
aedáti  pozor,  aby  se  maso  nepodrdlo  a pfivodní  podobu  neztratilo. 
Potom  udělá  se  na  vrchní  Btrané  vyloupaných  ocáskfl  v prostřed 
po  délce  nožem  malý  řez,  a tudy  vyjme  pak  černé  Btřívko  a od- 
hodí pryč. 

Takto  vyloupané  ocásky  a klepeta  dají  se  do  čisté  nádoby  a 
přikryjí  až  k potřebě. 

Potom  se  hlava  odkrojí  a oči,  které  dávají  černou  barvu,  od- 
straní, načež  sejme  se  pancíř. 

ZeBlupek  dělává  se  tak  zvané  máslo  z raků;  pancíře  pak  ně- 
kdy také  naplňují  sekaninou  a tak  upotřebí  jako  obložek  k některým 
jídlftm. 

Připrav  ujeli  se  z rakfi  polívka,  utlukou  se  hlavy,  nohy,  jakož  i 
ostatní  tělo  v moždíři  co  možná  na  drobno  a pak  dále  dle  předpisu 
upraví. 

Malí  ráčkové  (garneele)  předkládají  se  obyčejně  na  stfil 
t*k  v celosti;  proto  loupání  jich  jest  udáno  v kapitole  „o  rý- 
hách atd.“ 


Otvírání  ůstřic- 

Ostřice  otvírají  se  vždy  teprv  v okamžení,  když  jich  práv? 
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jest  potřeba,  a ponévadŽ  přidávají  se  do  rozličných  pokrmů , 
ku  př.  do  polívek,  omáček  atd.,  kladu  otvírání  jich  mezi  práce. 

Nejprve  se  čistě  v osolené  vodě  pomocí  kartáčku  omyjí,  načet 
píchne  se  do  každé  ze  ^adu  zvláštním  silným  tupým  nožem  nebo 
zaokrouhleným  dlátkem  vydatně  sice,  ale  přece  opatrně,  potom  se 
nůž  přiotočí  a skořápka  otevře. 

Při  této  práci  musí  se  úattice  držeti  tak,  aby  ani  dost  málo- 
vnitřní  jejich  vody  se  neulilo.  Potom  odloží  se  prázdná  část  sko- 
řápky, načež  ze  spodní  plné  odstraní  se  váecky  střípky  zvláštním  na. 
to  již  kartáčkem,  kterýžto  prve  třeba  omočiti  v slané  vodě. 

V novější  době  mají  na  otvírání  zvláštní  stroj,  čímž  se  práce 
tato  velmi  usnadní. 

Kdyby  skořápky  lehce  se  otevřely,  nebo  některá  byla  již  otevře- 
na, jsou  dstřice  zkažené,  což  se  i snadno  dle  nepříjemné  zapácha- 
jícího vnitřního  šlemu  poznává. 


Ku  konci  podotýkám  ještě,  že  mimo  tuto  uvedené  práce  jsoi* 
jetdě  některé  po  různu  v této  knize,  o nichž  na  příslufinýcli  mí- 
stech s*  jedná. 


vin. 

0 vaření,  dušení,  pečení  a smažení  vůbec. 

1 akákoliv  potravní  látka,  zůstavená  sama  sobě,  podrobena  jest 
J jistým  změnám,  která  buď  v kratdí  neb  delší  době  na  ní  se  ob- 
jeví. Tak  k.  p.  některé  ovoce  ležením  na  chuti  získá,  jiné  opět 
tratí,  nebo  docela  poražení  bóře. 

Proměny  tyto  dějí  se  ponejvíce  působením  vzdechu  a i jiných 
chemických  příčin,  a mají  své  meze.  za  kterými  neslouží  více  k 
užitku  té  které  věci,  nýbrž  jsou  na  její  porušení  a zkázu. 

Tak  jest  to  i také  při  vaření,  jenom  s tím  rozdílem,  Že  pro- 
měny zde  zavádí  nade  viecko  prudší  oheh,  kterýžto  působí  rychle 
a násilně:  rozpustné  Látky  rozpouští  a vyváří,  houževnaté  činí 

měkkými  a křehkými,  vlákeninu  rozrušuje  a kypří,  jednotlivé  cé 
vičky  (buňky),  jakož  i zrnka  Škrobová  trhá  a uvolňuje,  bílkovinu 
srazí  v nerozpustnou  hmotu  a vyvinující  se  vůni  z pokrmů 
odvádí  spoln  s parou.  Veliké  to  zajisté  proměny  ve  velmi  krátké 
době! 

Proto  třeba,  aby  kuchařka  při  vaření  těchto  proměn  byla  eii 
vědoma,  dobře  znala  rozličné  jejich  stupně  a kdy  který  nastupuje, 
aby  pravou  jeho  chvíli  nepromeškala,  v Čemž  vlastně  hlavně  umč- 
ní  kuchařské  záleží. 

Jelikož  úprava  pokrmů  koná  se  ponejvíce  buď  vařením,  nebo 
dušením,  nebo  pečením  a nepostačí  v předpisu  pouze  jen  říci  : 
„peče  se  to  anebo  usmaží  pěkně  do  červena8,  nýbrž  tře  ba  zevrubné 
a do  podrobná  výkony  t)to  vysvětlili:  proto  jest  tato  kapitola  vý- 
hradně věnována  popisu,  v čem  vaření,  dušení  a pečení  záleží  a 
jakých  pravidel  při  tom  Šetřiti  třeba. 

Považuji  tuto  kapitolu  za  nejdůležitější  a co  základ  umění 
kuchařského,  a proto  zvláště  začátečnicím  ji  poručeno  činím,  aby 
v ní  pilně  a pozorně  Četly ; nebuf  jen  tenkráte,  když  budou 
éetřiti  všech  zde  sneěených  pravidel,  naučí  se  vaření  důkladně  roz- 


Oddělení  I.  Kap.  8 O vaření,  dušení,  pečeni  a smažení  vůbec.  287 


vměti  a di>\fcduu  uejtii  chutné  jídlu  ustrojili,  a.e  i také  v něm 
všecky  živné  látky,  jež  za  drahé  peníze  koupily,  (zvláště  v 
mase)  uchovati,  a to  právě  jest  předním  účelem  umění  ku- 
chařského. 


Vařeni  vody. 

O vaření  vody  vůbec  bylo  jednáno  při  topení. 

Voda  vaří  se  v kuchyni  na  všelijaké  potřeby : buďto  na  spa  - 
řenf  zeleniny  (blanšování  nebo  se  v ní  uvaří  jídla  moučná,  nebo 
se  ožívá  čisté  vařící  vody  jako  nálevu  na  některá  potraviny,  aby 
se  z nich,  co  živného  obsahují,  vydobylo,  aniž  by  dále  bylo  po 
třeba  je  vařiti,  k.  p.  nálev  vody  na  kávu,  čaj  a pod.  Na  tuto  právě 
jmenovanou  potřebu  musí  se  voda  vařiti  obzvláště  ve  velmi  čisté 
nádobě,  a když  přišla  do  varu,  tu  nejlépe  jest  vylití  a ji  v kuchyni 
libovolně  upotřebiti.  Do  tétéž  Takto  vyvařené  nádoby  naleje  se  pak 
jiné  čisté  vody,  kterážto,  když  přišla  do  varu,  teprv  na  nalití  se 
potřebuje,  což  k dobré  chutí  kávy  neb  čaje  znamenitě  přispívá,  a 
proto  nikdy  by  se  nemělo  opominout!. 

Jako  každý  pokrm  nad  potřebu  dlouhým  vařením  na  chuti 
tratí,  tak  i dlouho  vařená  voda.  když  se  potom,  k.  p.  na  kávu 
nebo  na  čaj  naleje,  dodá  jim  jakési  odporné  příchuti. 

Ani  voda  nemá  se  nad  potřebu  dlouho  vařiti,  a proto  dobře 
třeba  vj  počisti  dobu,  kdy  by  se  na  oheň  posta  viti  měla,  aby  právě 
přišla  do  varn,  až  by  jí  bylo  potřeba. 

Kdyby  se  voda  určená  na  zaváření  knedlí  neb  nudlí  atd. 
dlouho  vařila,  a to  ještě  třeba  v starší  nebo  zamaštěné  nádobě, 
pak  se  na  ní  udělá  éum  buď  světlejší  nebo  tmavší,  kterýžto  potom 
i\ a knedlích,  zvlášť  jsou- li  bílé,  velmi  neúbiedně  vypadá. 


Vaření  mléka  a smetany. 

Jakkoliv  vaření  mléka  a smetany  by  se  zdálo  jednoduché  a 
všeobecně  známé,  přece  není  tomu  tak ; proto  nebude  na  Škodu 
i o něm  zde  pojed  nati,  poněvadž  na  vaření  mléka  a smetany  ne- 
záleží pouze  jen  chuť  jejich,  ale  i také  těch  pokrmů,  ku  kterým  co 
přísada  se  přidávají,  k.  p.  kávy.  Zvláště  na  jisté  pokrmy,  jako  k. 
p.  na  krémy,  mražené  a pod.  musí  se  smetana  velmi  opatrně  va- 
řiti, poněvadž,  je-li  práce  tato  nedbale  vykonána,  zkazí  se  tím  pak 
<celé  jídlo. 

Na  vaření  mléka  i smetany  musí  býti  nádoba  zvláště  Čistá  a 
jen  výhradně  na  tuto  potřebu  ustanovena  tak,  aby  se  v ní  nic 
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jiného  nevařilo,  p oné  vad?,  mléko  velmi  snadno  všelikou  příchuť 
do  sebe  příjme,  pakli  se  vaří  v nádobě,  v níž  dříve  jiného 
druhu  pokrmy  se  vařily.  Nikdy  nemá  se  upotřebí  ti  na  vaření 
mléka  takové  nádoby,  v níž  se  mléko  již  jednou  bylo  připálilo. 
Někde  i také  vy  plach  ují  hrntk  prve  studenou  vodou,  než  dají  do 
něho  vařiti  mléko,  poněvadž  pak  tak  snadno  se  nepři  pálí.  ,Též  ne- 
má 86  mléko  vařiti  v nádobě  kovové,  poněvadž  tratí  tučnost;  nej- 
lepsí  ovšem  jsou  hrnky  porcelánové. 

Mléko  i smetana  nesmí  se  vařiti  na  prudkém  ohni,  sice  při- 
smahne a jest  zkažena.  Je-li  plotna  s kolem  a topíme  li  pod  ní 
uhlím,  tu,  když  chceme  postaviti  nádobu  s mlékem  snad  na  ote- 
vřené kolo,  musí  se  prve  uhlí  pod  ním  poněkud  vy  hra  bati  ku 
předu,  poněvadž  kdyby  zhstalo  pod  samým  kolem,  mléko  b 3 se 
připálilo. 

Mléko  ani  smetana  nesmí  se  při  vaření  nikdy  přikrývati  po- 
kličkou, poněvadž  by  zvodnatělo,  jelikož  by  se  vodní  páry  z něho 
na  pokličku  srážely  a opět  do  mléka  kapaly. 

Nikdy  nemá  smetana  nebo  mléko  nechati  se  dlouho  vařiti  v tom 
mínění  nnad.  že  takto  zhoustne;  naopak  delším  vařením  zřídne  a 
pozbude  své  jemné  mandlová  příchuti.  Zvláště  na  kávu  a ně- 
která jemná  jídla  nechá  Be  smetana  jen  k varu  přijití.  načež  hned 
se  odstaví. 

Jakmile  se  počne  škraloup  na  mléce  neb  smetaně  zdvihati* 
vezmou  se  b ohně.  Škraloup  tento,  kteiý  se  při  vaření  tvoří  na  mléce, 
není  nic  jiného  než  sražená  sfrovina,  jež  po  vypaření  vody  z povr- 
chu mléka  se  byla  utvořila.  Mimo  to  obsahuje  škraloup  i také 
něco  tuku,  budí  více  nebo  méně,  dle  toho  jak  mléko  nebo  smetana 
byla  dobrá.  Někdo  tento  škraloup  požívati  buď  nasmí,  nebo  nechce, 
a to  zvlášť  tehdáž,  když  se  upotřebí  ohřívané  Bmet&ny  na  kávur 
na  jejíž  povrch  vystoupí  pak  mastná  očka,  jakoby  máslem  schválně  byla 
maštěna,  což  se  mnohému  znechutí.  Proto  na  kávu  pro  hosta  nt  má 
se  brali  smetana  ohřívaná,  nýbrž  toliko  jen  čerstvě  vařená. 

Někdy,  zvláště  času  letsího,  se  mléko  při  vaření  srazí  a pak 
ovšem  na  potřebu  nehodí  Kdyby  však  neb)  lo  lze  jiné  mléko  v čer- 
stvosti dostati  a jen  toto  sražené  muselo  fie  potřebovat),  pak  mftže 
m přidáním  trošku  bikarbcnatu  opět  pooprav iti,  jak  udáno  jest 
při  kupování  mléka. 

Mléko  i smetana  musí  se  vařiti  vždy  v hrnku  poměrně  o 
něco  větším,  aby  tak  snadno  nepřekypěla,  čímž  by  nejen  na  chuti, 
ale  i také  na  hodnotě  ztratila.  Zvláště  tenkráte  musí  býti  nádoba 
na  vařeni  mléka  poměrně  větší,  když  se  do  něho  přidalo  trošku 
bi karbonátu,  protože  pak  více  pění  a snadněji  vykypL 

Kdyby  mléko  při  vaření  nedopatřením  Be  tak  zdvihlo,  že  hy 
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bylo  na  tom  již  vykypěti,  pak  nemá  se  nikdy  do  něho  foukati,  jak 
to  na  mnoze  ve  zvyku  jest,  poněvadž  sobě  mnohý  takové  ofouk  ané 
mléko  oškliví.  Pro  takový  případ  má  býti  pohotově  sběračka,  ale 
ne  na  teplém  místě  a když  by  mléko  se  zdvíhalo,  pak  se  tato 
jednoduše  do  něho  ponoří,  Čímž  se  ochladí  a usadí,  že  bez  další 
obavy  mfiže  se  vžiti  s ohně,  aniž  by  vy  kypělo. 

Vaření  masa. 

Maso  mfiže  ae  upravovat!  na  rozličný  způsob,  ale  všecky  tyto 
způsoby  mají  jeden  a tentýž  účel,  aby  totiž  vláknina  v mase  se 
rozrušila  a zkypřila,  a dle  toho,  jak  se  to  provede,  jest  potom  i 
také  maso  více  méně  záživné  a výživné.  Vedle  jakosti  masa  záleží 
tedy  i velmi  mnoho  na  tom,  jak  se  upravuje.  V odstavci  náiedqjícím 
jedná  se  toliko  o vaření  masa  při  čemž  hlavně  tři  stupně  se  rozeznávají. 

Na  první  stupeň  vaří  se  maso  v obyčejných  domácno- 
stech, když  se  koná  tim  způsobem,  že  se  hledí  docQiti  nejen  dobré 
polívky,  ale  zároveň  též,  aby  i maso  bylo  dobré  a záživné. 

Na  druhý  stupeň  vaří  se  maso  pouze  jenom  pro  polívku, 
a tu  se  hledí  z něho  vydobyti  všecky  živné  látky,  vyjímaje  kllho- 
vatána.  Takto  vařívá  se  maso  v kuchyních  panských,  aby  byla  velmi 
silná  polívka,  kdežto  maBo  na  tento  zpflsob  vařené  se  více  k jídla 
nehodí,  jelikož  pozbude  všech  živných  částek. 

KoneČuě  na  třetí  stupeň  vaří  se  maso,  když  se  z 
něho  hledí  vyloučiti  nejen  všecky  živné  látky,  ale  i též  klihovatina, 
aby  přešla  do  polívky,  která  potom  po  vychladnutí  tvoří  známý 
rosol. 


Vaření  masa  na  první  stupeň. 

Maso  k vaření  na  první  stupeň  určené  uemá  se  zbytečně  roz- 
krajovati  na  menší  kusy,  nýbrž  ať  zůstane  co  možná  v celosti,  po- 
něvadž takto  podrží  lépe  svou  šťávu.  Též  se  takové  maso  nesmí 
nechati  močit!  ve  vodě,  nýbrž  jen  rychle  se  omyje,  a pak  li  vůbec 
od  řezníka  je  čisté,  jen  se  opláchne  (nebo  ani  ne),  je-li  třeba  se- 
šněruje nití,  aby  zůrtalo  lépe  při  šťávě,  a potom  přistaví  s vodou 
studenou  na  oheň. 

Je-li  voda  měkká  po  ruce,  hodí  se  daleko  lépe  k účelům  va- 
ření, tedy  i také  na  maso,  než  voda  tvrdá,  poněvadž  tato  utvoří 
na  mase  nepropustnou  vápenkou  kůru,  pro  kteroužto  maso  do 
měkká  se  neuvaří.  Musili  se  však  potřebovati  voda  tvrdá,  tu 
hned  za  studená  se  do  ní  přidá  na  1 litr  vody  as  na  špičku  nože 
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bikarbonatu  (viz  o vodě),  čímž  nabude  zcela  vlastností  vody 
měkké. 

Když  se  maso  vložilo  do  studené  vody,  pak  se  hned  trošku 
osolí,  protože  voda  poněkud  osolená  snadněji  do  masa  vniká,  roz- 
pustné částky  lépe  rozpouští  a tudíž  změknutí  znamenitě  na- 
pomáhá. 

Též  má  osolená  voda  i tu  vlastnost,  že  potřebuje  vyšší  výhřev  než 
se  vaří,  a v takové  potom  i maso  lépe  změkne.  — Voda  na  maso 
solí  se  proto  jen  málo,  poněvadž  vařením  jí  na  něm  stále  ubývá, 
a tudíž  čím  dále,  tím  by  byla  slanější.  Pro  nemocného  zvláště 
třeba  na  to  hleděti,  aby  polívka  byla  jen  málo  slaná,  protože  se 
pro  něho  častěji  ohřívá  a mimo  to  i Že  se  sůl  v ní  rozestojí  a 
pak  by  byla  příliš  Blaná  a ostrá,  zvláště  kdyby  se  uschovala  až  k 
večeru,  nebo  i třeba  až  do  druhého  dne.  Také  Be  pro  některé  ne 
mocné  na  žaludek  ani  nesolí,  protože  by  sůl  škodila. 

Nádoba,  ve  které  se  maso  vaří,  musí  býti  přikryta  dobře  při- 
léhající pokličkou,  aby  se  takto  uvnitř  zvýšeným  tlakem  páry  do- 
cílila vyšší  teplota,  kterážto  znamenitě  na  změknutí  masa  působí. 

Též  i proto  se  maso  přikrývá,  aby  jeho  zvláštní  při  vaření 
se  vyvinující  vůně  zároveň  s párou  nemohla  ucházeti  na  ujmu 
dobré  chuti.  Poněvadž  ale  dobře  přikryté  by  snadno  vykypělo, 
kdyby  byla  nádoba  příliš  plná,  proto  se  musí  vařiti  v nádobě  větší 
a asi  tak  na  dva  prsty  neplné,  čímž  překypění  se  zabrání,  ačkoliv 
z počátku,  když  maso  přišlo  do  varu,  potřebné  opatrnosti  při  tom 
se  nesmí  opomenout!.  Vařiti  maso  v nádobě  mnohem  větší  než  tře- 
ba, bylo  by  pochybeno,  protože  by  polívka  byla  nechutná ; nejlépe 
ovšem  jest  vařiti  rnaBo  v nádobě  zcela  přiměřené  velikosti  jeho,  a 
vařMi  se  zcela  zvoininka,  jen  co  jest  znáči  vy  Btn  pováti  bublinky, 
nevykypí  nikdy. 

Lepší  a chutnější  jest  maso  z vysoké  u2šf  a hliněné  nádoby, 
než  ze  Široké  a kovové- 

VařMi  se  rnaBo  v hrnci  papinském,  nesmí  se  až  do  vrchu 
naplniti,  nýbrž  nechá  se  asi  na  4—5  cm.  nedolitý.  Naplni  li  se 
jen  s polovici  nebo  i třeba  jen  čtvrtý  díl,  také  nic  neradí  — 
naopak  urychlí  se  vaření.  Aby  se  hrnec  dobře  uzavřel,  otře  se 
obroušený  okraj,  jakož  i víko,  aby  oboje  na  sebe  dobře  přilnulo. 
Potom  postaví  se  na  oheň  a jakmile  počne  výpustkou  (ventilem) 
vyrážeti  pára,  odtáhne  se  hrnec  na  menší  oheň,  aby  se  maso  jen 
mírně  vařilo.  Hrnce  takové  poskytují  také  tu  výhodu,  že  je  maso 
v nich  v stále  stejné  teplotě,  mnohem  dříve  změkne  a je  i také 
chutnější,  a potom  nevyžaduje  ani  takového  ošetřování  jako  v ji- 
ném hrnci,  poněvadž  se  ani  pěna  v něm  na  mase  nikdy  nesbírá. 
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— Ostatně  při  koupi  takovýchto  nádob  dostane  se  obyčejně  i také 
návod,  kterak  a nimi  se  zachází. 

Když  se  maso  v přiměřeně  velké  nádobě  se  studenou  vodou 
<jak  mnoho  by  se  jí  na  jistou  váhu  masa  dáti  mělo,  viz  při  po- 
lívkách), jak  svrchu  udáno,  na  oheň  postavilo,  musí  se  dbáti,  aby 
přišlo  co  nejdříve  do  varu.  Proto  jakmile  se  do  vody  vložilo,  ne- 
smi se  pak  nechati  na  ohni  příliš  zdlouhavě  ohřívati  a přes  po- 
třebu močiti,  poněvadž  by  takto  příliš  mnoho  živných  částek  z 
masa  se  vyloučilo  do  polívky. 

Proto  se  musí  hle  děti,  aby  voda  dostoupila  brzo  stupně  varu, 
poněvadž  při  něm  bílkovina  na  mase  se  srazí  a takto  další  vy- 
luhování jeho  zabrání.  Zatím  voda  dostatečně  prosákla  maso,  tak 
že  až  bílkovina  se  na  něm  srazí,  zároveň  značná  část  vody  se  v 
něm  uzavře,  která  potom  v dalším  postupu  vaření  se  mění  v 
páru  a tak  změknuti  a skřehnutí  masa  podporuje. 

Jakmile  maso  přišlo  do  varu,  odtáhne  se  z prudkého  horka 
a nechá  se  pak  zvolna  dále  vařiti,  jen  co  jest  znát  i vystupovat] 
bublinky,  nikdy  ne  však  plným  varem. 

Vařením  stává  se  v něm  následující  proměna  = vláknina  se  z 
počátku  poněkud  smrskne,  bílkovina  na  povrchu  srazí,  vnitřní  pak 
šťáva  v mase,  jakož  i mezi  ni  dříve  vniklá  voda  mění  se  v pára, 
Jejížto  rozpínavostí  vláknina  se  rozruší,  zkypří  a změkne.  Něco  bíl- 
koviny, jež  se  při  tom  též  do  vody  vyloučila  srazí  se  taktéž  a u- 
zavře  do  sebe  i krev,  kteráž  za  doby  ohřívání  vody  Be  z masa 

ručila.  Tato  sražená  krev  tvoří  pak  známý  sum,  čili  do  hnědá 
vénou  pěnu,  jež  v polívce  plove. 

Tento  šum  se  buď  opěnovačkou  sebere,  nebo  nechá  v polívce 
zavařit,  což  jest  lepší,  protože  polívka  jest  potom  silnější  a šum  bez 
toho  později  padne  ke  dnu,  kdež  se  ustojí,  tak  že  čistá  polívka  se 
pak  mftše  opatrně  sliti  neb  skrz  husté  sítko  procediti.  Na  žádný 
£p&Bob  však  tento  šum  v hotové  již  polívce  zftstati  nemá,  protože 
je  nezáživný  a polívku  by  činil  neúhlednou. 

Mnohé  kachařky  myslí,  že  Šum  je  jakási  Špína  z masa,  a 
proto  je  nechávají  kolikráte  celá  hodiny  ve  vodě  močiti,  anebo 
perou  je  v mnoha  vodách,  až  maso  skutečně  je  čisté  a bílé  jako 
šátek,  ale  i také  beze  vší  ceny,  jak  jertotom  pojaináno  při  omý- 
vání masa. 

Některé  kuchařky  opět  sobě  libují  vařiti  maso  odkrytě,  aby 
prý  byla  čistá  polívki,  což  však  ze  svrchu  udaných  dfivodft  je  po  ■ 
chybeno. 

Čistá  polívky  se  docílí  také  pod  pokličkou,  a sice  na  ten  zpft  - 
jBob,  že  se  nechá  nťrnfi  a toliko  od  jedné  strany  vařiti  (ne  od  spo- 
du), peněvadž  prudkým  varem  se  zkalí  každá  polívka. 
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Na  mnoze  se  chybuje  i také  tím,  že  se  maso  staví  hezky 
pozdě  na  oheň  potom  ale  „řádně*  topí;  nezměkne-li  však  maso 
mírným  a zvolným  vařením,  dokáže  se  toho  tím  méně  pradkýn* 
varem,  a proto  maso,  jemuž  kuchařka  „řádně*  topila,  bývá  oby- 
čejně tvrdé.  A ani  polívka  nebývá  tak  dobrá,  poněvadž  zvláštní  její 
masová  vůně  prudkým  varem  zároveň  s párou  z ní  unikla. 

Jak  dlouho  by  se  maso  asi  vařiti  mělo,  nelze  na  jisto  určitý 
protože  maso  odleželá  anebo  z dobře  krmeného  kusu  se  uvaří  dříve* 
než  neodleželé  anebo  ze  starého  dobytčete. 

Průměrně  vařívá  se  hovězí  maso,  je-li  ho  menší  kousek  k. 
p.  asi  1 kilo,  okolo  tři  hodin;  vaří- li  se  masa  více,  třeba  4 kila, 
tu  se  dobře  ukryté  vařívá  zvolna  i 3 a půl  hodiny,  při  větším  kuse 
masa  i déle ; k.  p.  kus  6—7  kilo  musí  se  zvolna  vařiti  i 5 hodin. 
— Telecí,  skopové  z mladého  vaří  s<*  mnohem  kratší  dobu,  a třeba 
na  to  hleděti,  aby  nebylo  převařené,  poněvadž  by  pak  bylo  neú- 
hledné  a bez  ceny. 

Jakmile  vláknina  změkla,  jest  maso  dost  vařené,  což  se  nej- 
lépe pozná,  když  se  dvourohou  vidličkou,  nebo  lépe  špikovací  je* 
hlou,  že  se  udělá  jen  jeden  otvor,  do  něho  píchne  a tato  tam 
lehce  jde  a nevrže.  Píchnouti  má  Be  však  do  něho  teprv  tenkráte, 
když  by  se  již  myslelo,  že  jest  dost  uvařené,  poněvadž  Častým 
pícháním  by  se  udělaly  nové  otvory  do  masa,  jimiž  by  šťáva  z něho 
vytékala  a voda  opět  na  její  místo  se  tlačila. 

Dobře  vařené  maso  jest  vláčné  a křehké,  tuk  snadněji  roz- 
pustný plove  v polívce  jako  olej,  tužší  pak  tuk  jest  na  mase 
v nerozpustných  buňkách  jako  načechraný,  vláknina  jest  světlá  a 
Šťavnatá. 

Tyto  vlastnosti  však  podrží  vařená  maso  jen  do  jisté  doby  ; 
pak-li  tato  se  promešká,  nebo  schválně  prodlouží  v tom  bludném 
mínění,  že  bude  maso  ještě  lepší  pak  ztrácí  všecku  svou  šťávu  i 
výživnosť  a svou  zvláštní  vůni,  a vláknina  zhouževn&tí,  zdfevnatí 
a stvrdne.  Proto  má  někdo  odpor  proti  vařenému  masu  a příčina 
toho  bývá,  že  s masem  při  vaření  bylo  nešikovně  naloženo,  tak  že 
potom  ne  jako  vařené,  nýbrž  zcela  převařené  přišlo  na  stůl  — a 
v tom  právě  jest  ten  náramný  rozdíl. 

Proto  se  maso,  když  jíž  změklo,  a ani  polívka  nemá  nechati 
dále  vařiti;  polívka  jen  tenkráte  a tak  dlouho,  co  by  do  ní  zava- 
řená nudle  nebo  jiné  přídavky  se  uvařily.  — Někde  vaří  polívku 
dlouho,  aby  prý  byla  silnější ; ale  takto  se  vlastně  jen  velmi  vypaří 
a ztrácí  mnoho  na  své  příjemné  vůni. 

Při  vaření  maia  záleží  mnoho  na  tom,  aby  se  vše  konalo 
v určitém  pořádku  a v (as  : po  dvouhodinném  mírném  varu  osolí 
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ee  na  dobro  a přidá  potřebná  zelenina,  jak  jest  při  polívkách  ze- 
vrubně udáno* 

Na  ahora  udaný  způsob  vaří  se  maso  v obyčejných  domácno- 
stech, kde  chtějí  mfti  nejen  dobré  maso,  ale  i také  dobrou  polívku. 
Proto  přistávají  je  na  oheň  s vodou  Btudenou,  aby  zatím  než  do 
varu  přijde,  něco  šťávy  z masa  do  vody  se  vyloučilo,  a takto  spíše 
dostala  polívka  dobrou  masovou  chuť. 

Vaři  li  se  vš&k  větší  kus  masa,  k.  p.  pro  hostinu,  tu  by  ovšem 
ve  velké  nádobě  muselo  dlouho  státi.  než  přijde  do  varu,  a násle- 
dovně by  se  zatím  moc  vymočilo.  Proto  postaví  se  dříve  potřebné 
množství  vody  na  oheň  a vloží  do  ní  všeliké  kosti,  játra  a vftbee 
c o do  polívky  chceme  dáti,  nechá  pak  zvolna  při  hřívatí,  aby  šťáva 
z toho  přešla  do  vody  a když  se  nanejvíš  asi  na  50°  R.  vyhřála, 
vloží  se  teprv  do  ní  čistým  tenkým  špagátem  sešněrované  maso  a 
hledí  pak  brzo  přivést!  do  varu,  načež  hned  se  odtáhne  na  kraj 
plotny,  kdež  zcela  zvolninka,  jen  co  by  bylo  viděti  vystupovati 
malé  bublinky  (ne  varem),  nechá  se  vařiti,  až  jest  dost. 

Takto  se  maso  p unárně  dlouhým  stáním  nevylouží,  než  do 
varu  přijde,  pak  ale  zvolným  vařením  pěkně  nakypří,  tak  že  jest 
Šťavnaté  a křehké.  Jen  toho  dbáti  třeba,  aby  se  nedalo  do  vody 
vařící  a mimo  to  ještě  neosolené,  a nenechalo  pak  prudce  vařiti, 
•Čímž  se  zkazí. 

Slovutný  lučebník  Dr.  Liebig  odpowčuje  na  maso,  když  při- 
šlo do  varu,  přiliti  tolik  studené  vody,  aby  teplota  jeho  sklesla  na 
96°  R.  Tato  teplota  má  se  pak  na  něm  stále  stejně  udržovati,  až 
maso  skřehne.  Tento  způsob  vaření  masa  vyžaduje  ovšem  velké 
pozornosti,  ale  za  to  pak  poskytne  pokrm  výborný. 

Naproti  tomu  doporučují  opět  mnozí,  aby  se  maso  hned  přímo 
vložilo  do  vařiči  vody  a dále  varem  vařilo,  že  prý  se  takto  všecky 
živná  látky  v něm  nejlépe  zachovají.  Jiní  zase  naopak  haní  takto 
vařiti  maso.  tvrdíce,  že  jest  pak  neúhledné,  barvy  šedivé  do  tmava 
4 nikdy  ne  t&k  křehké,  a polívka  z něho  jen  slabá. 

Na  rozsou  senou  obou  protivných  stran  uvádím  zde  slova  slo- 
vutuého  lučebníka  Dra.  H.  Ktencke.  Píšeť  ve  svém  „Chemisches 
Koch-  and  Wirthschaftsbuch"  na  stránce  221.  o vaření  masa  asi 
v tento  smysl : „Dé-li  se  maso  přímo  do  vařící  vody  nebo  do  ta- 

kové, která  jest  56°  R.  (70°  C.)  horká,  srazí  B6  okamžitě  bílko- 
vina na  povrchu  masa  a utvoří  rohovitý,  nepropustný  povlak,  skrze 
nějž  pak  horká  voda  nemůže  do  masa  vniknouti  a rozpustné 
4Čártky  v něm  rozpustiti.  Maso  pak  zůstane  uvnitř  neuvařené,  ano 
stane  se  dalším  srážením  bílkoviny  ještě  tvrdší  a jest  tudíž  nezá- 
živné a polívka  z něho  jen  slabá  a prázdná." 

Jiří  Hesekiel  pak  v zastoupení  labužníků  píše  ve  svých  „Mit- 
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theilungen  eines  Gourmands"  na  stránce  8.  o vaření  masa,  takto  r 
„Sešněruje- li  se  maso,  které  vařiti  chceme,  pevně  nití  a přistaví  na 
oheň  zároveň  s vodou  studenou,  jížto  jsme  prve  trochu  osolili,  a 
vaří  li  se  pak  zvolna  stoupajícím  žárem,  obdržíme  nejen  silnou  po- 
lívku, ale  i chutné  a výživné  maso.  Vezme-li  Be  však  na  vaření 
neslaná  studniČná  voda,  nebo  vložili  se  maso  docela  do  vařící 
vody,  nebo  udělá-Ii  se  hned  z počátku  příliš  prudký  oheň,  zkazí  se 
pak  zároveň  polívka  i maso." 

Vaření  masa  na  druhý  stupeň. 

Na  druhý  stupeň  vaří  se  maso,  když  má  býti  z něho  pouze 
jenom  silná  polívka,  jak  se  to  dělá  v kuchyních  panských,  anebo 
na  posilněnou  pro  nemocné,  pak  li  takovou  lékař  výslovně  poručil 
— jinak  se  jim  ale  dávati  nesmí. 

Na  takovou  potřebu  musí  se  vžiti  maso  jen  libové  bez  tuku, 
a toliko  jen  málo  kostí  se  nůže  přidati;  naproti  tomu  však  telecí 
kolena  a vůbec  části,  jež  dávají  mnoho  klihovatiny  zcela  se  musí 
vynechati.  Maso  pak  pokrájí  se  na  malé  kousky  asi  velikosti  hra- 
dlu, a naleje  na  ně  tolik  Btudené  vody,  co  by  stačilo  na  polívku, 
načež  trošku  se  osolí  a pík  zvolninka  ohřívá,  aby  zatím  co  možná 
všecky  živné  látky  z masa  se  vyloučily,  prve  než  bílkovina  na  po 
vrchu  jeho  se  srazí.  Vloži  li  se  totiž  pokrájené  maso  do  studené 
vody,  tu  vystoupí  z něho  brzo  část  jeho  vlastní  šťávy  do  vody,  a 
nechá -li  se  tam  déle,  pozbude  takto  všech  živných  látek ; proto  ohří- 
vá-li  se  voda  zvolninka  a po  delší  dobu,  přejde  zatím  všecka  v mase 
obsažená  šťáva  do  vody. 

Potom  se  vaří  velmi  zvolna  a dobře  ukryté  pevně  přiléha- 
jící pokličkou,  aby  párou  síla  a vůně  neucházely. 

Z téže  příčiny  nesmí  se  také  maso  po  delší  dobu  trvajícím 
přihříváním  pak  dloho  vařiti ; půl  hodiny  vaření  postačí  úplně,  aby 
všeliké  rozpustné  části  se  vyloučily. 

Takto  hledí  se  z masa  vydobyti  celá  jeho  hodnota,  tak  že  pak: 
maso  samo  není  více  k jídlu,  jelikož  z něho  zbyla  jen  tvrdá  a ne- 
záživná vlákenina. 

Polívka  bude  tím  Itiěí,  čím  maso  na  menší  kousky  bylo  po- 
krájeno, a člm  zvolněji  studená  voda  na  něm  se  ohřívala. 

Proto  musí  se  maso  vařiti  zvolninka,  aby  Be  i klihovatina  též 
nerozpustila,  kterážto  jen  tenkrát  se  rozpouští,  když  vyššímu  stupni 
tepla  déle  vysazena  byla. 

V polívce  této  má  býti  co  možná  nejméně  rozpuštěné  kliho- 
vatiny, poněvadž  by  jinak  velmi  snadno  zkysla,  pretrže  zvířecí 
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klih  obsahuje  hojně  dusíku,  který  vlastně  zkysnutí  způsobuje.  Je-li 
v polívce  mnoho  klihovatiny,  tu  mívá  barvu  žlutou  do  hnědá,  a 
právě  pro  svou  schopnost,  že  snadno  kysne,  nehodí  se  pak  pro  ne 
mocného,  poněvadž  častěji  se  jemu  ohřívati  musí,  čímž  zkysnutí  její 
ještě  dříve  se  přivodí. 

Jinak  jest  to  s rosolinou,  kterážto  se  požívá  studená  a tudíž 
ve  studenu  chová  a ohříváním  nemůže  kysnou  ti. 

Vařeni  masa  na  třetí  stupeň. 

Toto  není  tak  lučební  proměna,  jako  spíše  hledí  se  jím 
docíliti  vyloučení  všech  rozpustných  částí  masa  a i též  klihovatiny 
do  vody,  v níž  se  vaří. 

Na  takovouto  potřebu  brávají  se  obyčejně  takové  části  masa, 
jež  obsahu? í mnoho  klihovatiny,  -k.  p.  telecí  nožičky.  Avšak  kliho- 
vatina  není  v nich  již  hotová,  nýbrž  jen  její  součásti,  které  teprv 
delším  a vyšším  teplem  v klih  sb  mění. 

Msso  i kosti  rozsekají  se  na  menší  kousky  a přistaví  k ohni 
s vodou  studenou,  kterážto  se  osolí  a okoření  dle  předpisu.  Vody 
se  však  na  ně  musí  dáti  poměrně  více,  než  jako  když  se  z masa 
polívka  upravuje,  protože  dlouhým  vařením  mnoho  vody  se  vypaří  a 
jinou  více  dolévati  nesmí. 

Na  to  se  voda  na  mase  zvolna  ohřívá,  a když  přišla  do  varu 
a nějakou  chvíli  se  vařila,  přiloží  se  na  oheň,  aby  se  vařila  prud- 
čeji, a za  chvilku  se  opět  vaří  zvolna,  a potom  zase  prudčeji,  a 
tak  se  střídavě  vaří  prudce  a opět  zvolna  více  hodin. 

Když  totiž  dírky  (póry)  na  povrchu  masa  sražením  bOkeviny 
jeho  se  ucpaly,  tu  lze  vodě  jen  zvýšeným  a po  delší  dobu  trvají- 
cím horkem  opět  hloub  do  masa  proniknout!,  při  Čemž  rozrušují  a 
rozpouštějí  se  také  všeliké  kůže  i šlachy  a mění  v klibovatinu,  a 
takto  tvoří  se  nové  průchody  do  masa,  a právě  proto  užívá  se  platné 
brzo  mírného  a brzo  zase  prudkého  varu. 

Takto  jenom  vyloučí  se  v mase  obsažená  kiihovatina  do  po- 
lívky, která  pak  po  vychladnutí  poskytuje  známý  rosol. 

Aby  se  však  takovéhoto  zvýšeného  tepla  docílilo,  muBÍ  se  ma- 
so v&řiti  při  mocnějším  tlaku,  jehož  jedině  v pevně  uzavřené  ná- 
době dosíci  lze.  Kdyby  však  byla  v nádobě  jenom  obyčejná  teplota 
vařící  vody,  tu  by  kiihovatina  nikdy  se  tak  nerozpustila,  a pak  by 
taková  polívka  při  sebe  delším  vaření  po  vystydnutí  přece  jen  málo 
rosolovala. 

Naproti  tomu  na  výše  udaný  způsob  docílí  se  tak  pevné  ro- 
soliny,  že  nechá  se  nožem  krájeli  a pak  na  uschování  masa  po- 
třebuje. 
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Upravuje-li  se  však  rosolina  k požívání,  nesmí  se  takto  prudce 
vařiti,  ale  dobře  a pevně  ukrytá,  aby  pára  neucházela,  a velmi 
zvolna  a delší  dobu;  taková  pak  tvoří  po  vystydnutí  rosolina  jem- 
nou, Že  se  takořka  třese  a jest  snadno  zažitelná. 

Je-li  upravena  více  z masa  (nejen  z nožiček  a rozličných  kli- 
ho vátých  částí),  a přidá  li  se  k ní  Šťávy  z pečeného  masa  nebo 
třešti  masové  (jen  málo,  aby  to  nebylo  ostré),  slouží  výborně  pro 
občerstvení  nemocným  na  žaludek,  ale  musí  býti  vařena  úplně  beze 
vší  kyseliny  (vína,  octa,  citrónové  šťávy),  poněvadž,  při  podobných 
nemocech  plodí  se  kyselina  v žaludku  bez  toho  již  sama,  a proto 
by  nebylo  na  místě  ještě  ji  tam  přidávali.  — Naproti  tomu  rosolina 
mírně  okyselená  a bez  koření,  jen  s mladou  mrkví  vařená,  jest  velmi 
dobrá  v horečce,  poněvadž  je  studená  a nakyslá,  tedy  nemocného 
příjemně  ochladí. 


Vařeni  ryb. 

Ryby  mohou  se  upravovali  na  rozmanitý  způsob  a poskytují 
mnohou  vzácnoa  lahůdku. 

Nejjednodušší  a mnohým  též  nejoblibenější  způsob  úpravy 
ryb  jest  vaření  jich  buďto  v Blané  vodě,  nebo  ve  zvlášt  na  to  opra- 
vené polívce  (court  bouillon).  (Viz  Přípravy.) 

Hlavně  ryby  jemné,  mají-li  vyniknout!  jak  svou  zvláštní  chutí, 
tak  i krásnou  podobou,  jako  k.  p.;  pstruh,  losos,  bachně,  vaří  se 
jen;  kdežto  ryby  špatnějšího  druhu,  jako:  kapr,  lín  a p.  spíše  se 
pekou  nebo  smaží.  Avšak  i svrchu  uvedené  jemné  druhy  ryb, 
nejsou  li  zcela  Čerstvé,  jest  lépe  smažiti  nebo  péci  než  vařiti,  poně- 
vadž se  takto  jejich  vady  spíše  zakryjí- 

Ryby  jezerní  vaří  se  nejlépe  v jezerní  vodě. 

Ryby  vaří  se  buď  v celosti  anebo  pokrájené  na  větší  kusy, 
a dle  toho  i také  rozdílně  musí  se  s nimi  naložiti.  Některé  natírají 
se  za  syrová  citrónovou  šťávou,  aby  pak  po  uvaření  měly  maso 
pěkně  bílé. 

Na  vaření  ryb  musí  býti  nádoba  mělká,  široká  a velmi  čistá; 
je-li  to  hliněný  kastrolek,  nesmí  býti  ani  dost  málo  zamaštěn. 
Mají-li  se  vařiti  větší  ryby  v celosti,  jsou  na  to  zvláštní  podlouhlé 
nádoby  (poissonier),  do  nichžto  přizpůsobeny  jsou  dírkované  vložky 
s dvěma  držadly,  za  něž  by  se  vložka  i s rybou  z nádoby  pohodlně 
vyzvednout!  mohla.  — Na  platejse  velkého  jsou  nádoby  mající 
právě  podobu  této  ryby  (turbotiere).  Nádoby  takové  bývají  obyčejně 
měděné,  a tu  se  musí  proto  dobře  prohlédnout!,  nenMi  pocínování 
někde  poškozeno,  zvlášť  vařili  se  ryba  v nakyslé  šťávě,  a nebo 
musí- li  se  v ní  po  uvaření  ještě  1—2  dny  nechali  rozležeti,  jako 
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£6  to  dělává  a vůbec  pokaždé  dělati  má  při  vaření  štiky.  Choť 
štiky  vařené  ve  Bťávě  nebo  polévce  (court  bouillon)  a potom  48 
hodin  v ní  rozleželé  nelze  ani  porovnati  se  Štikou,  která  byla  hned 
po  uvaření  dána  na  stůl.  Kdyby  však  nebylo  vyhnutí  a jinak  se  to 
udělati  nemohlo,  tedy  dle  možnosti  nechť  se  uvaří  Štika  alespoň 
hned  Žasné  z rána  a nechá  pak  až  do  oběda  rozležeti. 

V nedostatku  nádob  s vložkami  k vyndávání,  možno  sobě 
pomoci  obyčejnou  mělkou  podlouhlou  nádobou.  Na  dno  její  dá  se 
nejprve  nějaký  starší,  ale  Čistý  porcelánový  talíř,  potom  se  celá 
nádoba  pevně  pováže  velmi  čistým  ubrouskem,  jehož  prostředek 
nad  ní  se  prve  prohloubil  tak,  aby  když  se  ryba  na  ubrousek 
položí,  byla  sice  pod  vodou,  ale  přece  dna  se  nedotýkala.  Když 
pak  se  uvařila,  vyndá  se  tak  i s ubrouskem  na  mísu,  načež  se 
ubrousek  opatrně  pod  rybou  vytáhne. 

Vaři  li  se  více  malých  pstruhů  anebo  jiných  menších  ryb 
v celosti,  kladou  se  na  vložku  střídavě  vždy  jedna  hlavou  k ocasu 
druhé.  Kdyby  nevyplnily  celou  prostoru  v nádobě,  muselo  by  se 
vybývajfcí  prázdno  vyplniti  buď  kouBkem  čistého  dřeva  (ne  smolného), 
anebo  zapHti  ryby  oblátkovým  kamínkem,  aby  se  při  vaření  nemohly 
pohybovati  nebo  dokonce  pokáced.  Uhoř  stočený  do  kctouče  mu k 
se  také  vařiti  na  zvláštní  vložce  a potom  i s ní  z vody  vyndati, 
aby  se  neporouchal. 

Ryby  již  zabité,  z daleka  k nám  dovážené  musí  se  před 
vařením  vždy  spařiti  (blanšovati),  jinak  nemají  nikdy  dobrou  chuť, 
ale  spíše  nedobrou  příchuť.  Vařili  se  pokrájené  ryby  ve  svrchu 
udaných  vložkách,  což  k vůli  pohodlí  také  se  děje,  nesmí  se  kusy 
klásti  blízko  k sobě,  nebo  snad  docela  na  sebe,  sice  jsou  potom 
neúhledné,  nač  zvláště  třeba  dbáti,  má  li  se  potom  ryba  zase 
v původní  podobu,  jako  byla  v celosti,  na  mísu  Brovn&ti. 

Někdy  se  ryby  připevňují  také  vrchem  na  vložku  ve  vodě 
omočeným  a vyždímaným  týlem  nebo  oigantynem,  aby  se  nemohly 
zdvíhati,  byly  dobře  potopené  a pod  ním  bylo  lze  vaření  jich  pozo- 
rovat! MíBto  týlu  přivazují  se  i také  jen  nití. 

Na  ryby,  jež  se  mají  vařiti,  naleje  se  z pravidla  do  nádoby 
tolik  vody,  aby  je  právě  jen  přesahovala.  Dle  toho,  jak  rybu  vařiti 
míníme,  dá  se  na  ni  i také  voda  — buďto  studená  nebo  horká; 
nikdy  však  nesmí  se  vařiti  varem,  když  se  ryby  do  nf  kladou, 
nýbrž  býti  jen  horká  až  k varu,  sice  by  jinak  kůže  pukala  a ryba 
ztratila  úhledoost.  Na  velkou  rybu  v celosti  dává  se  někdy  voda 
studená  (na  některé  i také  horká,  k.  p.  na  makrelu,  což  jest  v knize 
všude  na  patřičném  místě  vyznačeno).  Zvláště  na  ryby  mořská  a 
jezerní  dává  se  voda  studená,  protože  jeBt  jejich  maso  tuhé,  aby 
se  tedy  dobře  provařily,  zvláště  vaří-li  se  v celosti.  Se  studenou 
vodou  při  stavují  se  ryby  více  k vůli  provaření;  ostatně  s horkou 
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vodou  přistavené  mají  maso  Šťávnatější  a chutnější  — naproti  tomu 
pak  do  studené  vody  vložené  mají  chuť  více  méně  prázdnou  a 
nedopatřením  i lehce  se  rozvaří. 

Chceme  li  však  upravovati  z ryb  polívku  nebo  rosol,  kterýžto 
jest  ze  všech  nejlepší  a nejjemnější,  musí  se  po  každé  na  ně  dáti 
voda  studená  nebo  jen  vlahá  a nechat  i ji  zvolninka  ohMvati  až 
k varu;  takto  lépe  klihovatina  a chuť  z ryby  do  polívky  a rosolu 
přejde.  Vařiti  musí  se  ryby  na  polívku  velmi  zvolninka,  tak  že 
var  není  skoro  ani  znáti,  sice  by  jinak  byla  polívka  kalná;  proto 
také  musí  se  i pěna  pilně  sbírati. 

Voda  na  rybě  nechá  se  tak  dlouho  na  plotně  ohřívati,  až  se 
počne  krouřiti,  načež  se  odtáhne  ku  kraji,  a pevně  ukrytá  dobře 
přiléhající  pokličkou  nechá  jen  tak  jako  dusití,  čemuž  se  říká 
„odstáti*,  při  čemž  voda  nesmí  přijití  do  většího  varu,  ale  jen 
sotva  znatelně  perliti.  Vařili  se  voda  silnějším  varem,  roztrhá  se 
jemná  vlákenina  rybího  masa  a i kůže  na  nich  roztřepe.  Toto 
odstání  koná  se  i proto,  aby  sůl  do  ryby  lépe  vnikla;  též  i také 
proto,  že  ryba  vařená  takto  jako  lépe  dojde  a kůže  na  ní  nepopuká. 

Některé  ryby  nechávají  se  od  stati  déle,  jiné  opět  jen  několik 
minut,  jako  k.  p.  pBtruzi  jen  asi  8 minut  (malí  jen  i 3 minuty), 
protože  i zčerstva  jscu  doBt  vařeni.  Proto  také  dávají  se  do  vřelé 
vody  a nečeká  se  ani.  až  by  voda  přišla  opět  do  varu,  nýbrž  hned, 
jak  by  se  chtěla  vařiti,  nechají  se  odstáti.  Když  se  dají  do  vody, 
nesmí  se  ani  pokličkou  přikrytí;  když  se  však  nechávají  odstáti, 
ukryjí  se  papírem.  Pěna,  jež  při  vaření  na  rybách  vůbec  vystoupí, 
musí  se  sbírati. 

Když  se  ryba  na  kraji  plotny  nechává  jistou  dobu  odstáti, 
musí  se  po  každé  v polovici  této  doby  nádobou  otočití,  aby  opět 
druhá  strana  k ohni  přišla,  poněvadž  kdyby  se  to  opomenulo,  byla 
by  ryba  na  té  straně  nedovařená.  Po  celý  čas  vaření  muBí  voda 
rybu  přesahovali;  kdyby  jí  ubývalo,  doleje  se  jinou,  ale  pokaždé 
jen  takovou,  která  má  s vodou  na  rybě  stejnou  teplotu. 

Círa  větší  jsou  ryby,  jež  se  v celosti  vaří,  tím  zdlouhavěji 
musí  se  veda  na  nich  přihřívati,  i třeba  2 hodiny,  než  přijde  do 
▼aru,  načež  hned  se  musí  odtáhnouti  na  kraj  plotny,  poněvadž 
ryby  v celoeti  takového  vaření,  jako  se  obecně  užívá,  nevydrží, 
aby  se  nerozbořily. 

Platejs  velký  přikrývá  se  při  vaření  bílým  papírem  máslem 
pomaštěným,  a musí  se  vařiti  zcela  zvolninka,  a po  přijití  do  varu 
nechá  se  jen  na  horkém  místě  15—20  minut  státi,  jinak  se  dlou- 
hým vařením  rozpadne  a zkazí.  Losos  musí  se  odstáti  hodinu,  ano 
i dvě  než  jest  dost,  protože  má  tlustou  vrstvu  masa;  není- li  dosti 
uvařený,  není  k jídlu. 
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Všecky  ryby  jakéhokoliv  jména  podrží  jen  tenkráte  svou  krás- 
nou podobu,  když  se  s nimi  při  vaření  zvlášť  opatrně  a pozorné^ 
zachází. 

Strany  solení  vody  na  vaření  ryb  toho  kterého  druhu  pouka- 
zuji na  kapitolu  o rybách.  Zde  toliko  ještě  jako  všeobecné  pravidlo 
připomínám,  aby  se  voda,  když  se  osolila  a ryba  do  ní  vložila, 
potem  za  nějakou  chvilenku  okusila : pak  li  je  v ní  sůl  hezky  znát, 
aniž  by  však  na  jazyku  pálila,  ]eet  dobře  osolena:  pálMi  však  sfil 
na  jazyku,  jest  voda  přesolená  a tu  se  jí  musí  ubrati  a přiliti  jiné 
neslané,  a na  to  zkoušeti  znova.  Také  jest  dobře  při  dováření  ryby 
kousek  masa  z ní  okusit!  a byla- li  by  málo  slaná,  tedy  přisoliti. 

Ryby  náležitě  osolí  ti  a dobře  uvalili,  aby  nebyly  příliš  do 
měkká,  ani  málo.  není  tak  Bnadné,  a obému  jak  náleží  vyhověti 
značí  výbornou  kuchařku. 

Poněvadž  při  vaření  ryb  zhusta  se  chybuje,  že  bývají  málo 
slané,  proto  zdá  se  mi  záhodno  udati  přibližně  jakési  měřítko, 
mnoho  li  soli  by  se  dávati  mělo.  Na  vaření  příliš  velkých  ryb,  jež 
se  pak  kladou  na  stfil  na  prkně,  dává  se  na  míru  vody  oď  4 do 
6 litrů  nejméně  180  tž  200  gsoli;  na  menší  ryby  na  tutéž  svrchu 
udanou  dávku  vody  100—125  g soli.  Opakuji  však  ještě  jednou, 
že  jest  to  jen  přibližná  míra.  poněvadž  všecky  druhy  ryb  stejně 
boIí  nesnesou.  Viz  o rybách  vfibec. 

Koření  k rybám  jemného  druhu.  k.  p.  k pstruhům  při  vaření 
jich  při  dávati,  není  rádno,  jelikož  se  takto  zvláštní  jejich  chuť 
zkazí.  Nejlépe  jest  ryby  jemného  druhu  vařiti  zcela  jednoduše  ve 
vodě,  čímž  právě  chuť  jejich  znamenitě  vynikne. 

Když,  jak  svrchu  udáno,  ryba  na  plotré  se  odstála,  musíme 
se  přesvědČiti,  je  li  dost  vařena.  To  se  pozná  u velkých  ryb,  když 
b6  jim  píchne  nožem  za  ucho:  pak-li  jsou  tam  bílé  a není  více 
viděti  žádná  krve,  jsou  dost  uvařeny.  Ryby  menší  v celosti  vařené, 
poznávají  se.  že  jsou  dost.  když  jim  oči  jako  perle  na  povrch  vy- 
stoupí, a vezmou  li  se  za  ploutve,  nechají  se  jim  snadno  vytáhnouti. 

Platejs  velký  pozná  se.  Se  jest  dest  vařený,  když  se  tenčí  díl 
ocasu  zdvihne  a na  vodě  jako  plave.  Je  li  tato  ryba  velká,  tedy  až 
maso  od  kostí  lebce  se  oddělí,  což  platí  i také  o rybách  na  kusy 
rozdělených.  Ostatně  se  ryba,  je-li  dost  vařená,  počíná  ve  vodě 
i trochu  zdvíhati.  Nejdéle  musí  se  vařili  ouhoř:  nejméně  dvakrát 
tak  dlouho  než  ostatní  ryby,  protože  maso  jeho  jest  tvrdé  a tudíž 
dlouho  to  trsá  než  se  rozruší.  Proto  i také  musí  se  dáti  pozor, 
aby  nebyl  uvnitř  syrový,  poněvadž  není  nic  horšího  jako  nedova- 
řená, anebo  naopak  opět  rozbořená  Čili  rozvařená  ryba.  Požíváním 
nedosti  uvařených  iyb  mohli  bychom  do  těla  také  vpraviti  rozličné 
živočichy  a přivoditi  takto  sobě  i nemoc.  {Viz  kuchání  ryb)  Vařili 
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se  úhoř  nea tažený  ve  šťávě  zvláštní  (viz  Coart  Bouillon),  jest  dobře 
obaliti  jej  do  vinného  listí;  po  uvaření  jest  pak  velmi  pěkný. 

Ryby  celé  vaří  se  déle,  než  rozkrájené.  Taktéž  i ryby  mořské 
třeba  poměrně  déle  vaří  ti  alespoň  o 10  minut,  než  ryby  ze  sladkých 
vod.  Ryby  jemného  masa  musí  se  hned,  jak  jsou  dost  odstálé,  vzíti 
z vody  ven,  sice  by  se  rozbořily,  k.  p.  makrela  (Scomber  scomber), 
jiné  zase  proto,  že  by,  ponechány  ve  vodě  až  k potřebě,  ztratily 
chuť,  jako  k.  p.  losos.  — Takové  musí  se  nechati  na  vložce 
nad  teplem  a ukryti  horkými  ubrousky,  aby  nevystydly. 

Kabliau  vaří  se  zřídka  v celosti  poněvadž  v prostřed  má 
tlustě  masa,  a než  by  se  provařilo,  zatím  by  se  ocas  rozpadl.  Po 
každé  však  má  býti  co  možná  čerstvý,  aby  měl  maso  ještě  tuhé  a 
pevné,  o čemž  lze  se  přesvěičiti  přitlačením  palcem,  jinak  vaří 
■86  špatně. 

Na  svrchu  udaný  způsob  věří  se  ryby  v celosti. 

Ryby  na  kousky  rozkrájené  kladou  se  po  každé  hned  do 
vařící  vody,  chvilku  v ní  varem  pov&řf  a pak  nechají  odstáti  na 
kraji  plotny  právě  tak  jako  celé  ryby. 

Chceme-li  rozkrájené  ryby  tak  uvařili,  aby  se  maso  jejich 
krásně  na  lístky  dělilo,  tu  se  musí  do  vody,  v níž  se  mají  vařili, 
při  Hati  kousek  másla.  Ryby  vaří  se  pak  v takto  om&Stěné  vodě 
dle  předpisu  dlouho  mírným  varem,  načež  se  pokropí  studenou 
vodou,  aby  se  přestaly  vařiti.  To  platí  zvláště  o starých  a velkých 
rybách. 

Mají- li  se  ryby  vařené  podá  váti  na  studeno  s olejem  a octem, 
nesmí  se  v té  vodě,  v níž  se  vařily,  nechati  vystydnouti,  nýbrž  jak 
jsou  dost  od  stá  ty,  vyndají  se  z vody,  a když  voda  vystydla,  vloží 
«e  do  ní  zpět,  načež  nádoba  s nimi  se  pováže  a do  studená  uloží. 

Losos  nechá  se  jen  tak  dlouho  ve  vodě,  v níž  se  vařil,  co  by 
na  něm  tak  schladla,  že  by  bylo  lze  ruku  v ní  sotva  vydržeti, 
načež  se  tuk  s vody  sebere  a losos  vyndá  na  pijavý  papír,  aby 
i ostatní  mastnota  do  něho  se  vpila.  Když  pak  voda  zcela  vystydla, 
vloží  se  tam  opět  i zatím  vychladlý  losos.  Toto  nesmí  se  nikdy 
opominouti,  protože  by  losos,  kdyby  se  po  uvaření  z vody  nevyndal 
a zvlášť  nenechal  vystydnouti,  dostal  chuť  rybím  tukem. 

Totéž  platí  i o všech  rybách,  jež  mají  tučné  maso. 

Nenf-li  vůbec  jakákoliv  ryba  zcela  čerstvá,  jak  to  bývá  při 
rybách  cizích  k nám  dovážených,  jes1:  dobře  ku  konci  vaření  vhodit 
k ní  několik  dřevěných  nhlů,  které  všelikou  příchut  pohltí. 

Co  při  vaření  jednotlivých  druhů  ryb  ještě  zvlášť  pozorovati 
se  má,  jest  udáno  při  jejich  úpravě,  k Čemuž  ještě  připomínám,  že 
to  jsou  jen  pravidla  dle  možnosti  vysvětlená,  ale  Že  přece  potřeba 
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velmi  dobrého  cviku  a pozorování,  nežli  se  nančíme  ryby  dob  to 
vařiti ; neboť  zde  žádné  psané  poučování  nestačí,  nýbrž  jediné  dobrý* 
cvik  a zkušenost  vlastní. 


Vařeni  zelenin. 

Potraviny  z říše  rostlinstva,  čili  tak  zvané  zeleniny,  jsou  vů- 
bec tížeji  zažitelny  než  maso,  protože  živné  látky,  jež  obsahují, 
jako  k.  p.  bílkovina,  Škrob,  jsou  obklíčeny  jakousi  nezáživnou  a 
těžko  prostupnou  mázdrcu.  Vařením  zelenin  hledí  se  docíliti,  aby 
tyto  mázdry  popukaly  a obsah,  jež  v sobě  obemknutý  drží,  aby  se 
uvolnil,  a jakmile  se  to  stalo,  jest  obyčejně  účel  vaření  jich 
dosažen. 

Zeleniny  dají  se  při  vaření  zrovna  do  vařící  vody  ; poněvadž 
ale,  když  se  do  ní  vpustí,  tím  se  značně  ochladí,  proto  třeba  na 
to  hleděti,  aby  se  voda  na  nich  brzo  opět  přivedla  do  varu  jinak 
by  se  vymočily,  a zvláště  bílek  roBtlinný,  který  jest  ve  vlahé  vodě 
rozpustný,  by  se  vyloučil,  a zeleniny  ztratily  svou  veškerou  chuť  a 
byly  houževnaté. 

Vaři  li  se  větší  množství  zeleniny,  nesmí  se  všecka  najednou 
dáti  do  vařící  vody,  poněvadž  by  se  takto  voda  příliš  ochladila  a 
dlouho  by  to  trvalo,  než  by  opět  přišla  do  varu.  Proto  lépe  jest 
zeleninu  asi  na  3 částky  rozděliti  a po  částkách  ji  tam  dávati ; po- 
každé však  musí  se  vyčkati,  až  se  voda  opět  vaří,  než  se  nová 
částka  přidali  smí.  Takto  zelenina  mnohem  rychleji  změkne  a je 
lepší,  než  kdyby  se  všecka  najednou  dala  do  vařící  vody. 

Na  vaření  zelenin  musí  býti  hezky  mnoho  vody ; nestačí  jí 
snad  jen  tolik,  co  by  se  zeleninou  stála  zároveň,  nýbrž  musí  poně- 
kud převyšovati.  Na  zeleniny,  jež  mají  podržeti  svou  zelenou  barvu, 
k.  p.  chřest,  musí  býti  zvláště  hezky  mnoho  vody  a silně  Be  va- 
řiti, když  se  zeleniny  do  ní  dávají,  načež  nádoba  nesmí  se  ukryti, 
aby  pára  mohla  ucházeti,  Biče  by  zeleniny  sežloutiy.  Totéž  platí  i 
také  o zeleninách,  jež  se  musí  déle  vařiti  než  změknou,  poněvadž 
delším  vařením  mnoho  vody  na  nich  ubude.  V čas  potřeby  musí  i také  o 
to  býti  postaráno,  aby  bylo  po  ruce  trochu  čisté  vařící  vody  na 
přilití,  poněvadž  studená  se  na  to  nehodí;  ačkoliv  má  se  přilévati 
jen  tenkrát,  je-li  toho  nutná  potřeba  — jinak  jest  lépe  vody  ne- 
přilévati. 

Voda  ua  vaření,  jakož  i na  spařování  zeleniny  (blanšování) 
musí  se  prve  buď  více  nebo  méně  osoliti,  aby  se  částečně  solí  jako 
nasytila.  Kdyby  Be  to  nestalo,  pak  voda  vymočí  jistou  část  soli, 
jež  zeleniny  samy  cd  přirozenosti  co  potřebnou  část  své  výživnosti 
v sobě  mají,  a nejsou  pak  nikdy  již  tak  dobré  a chutné;  na  litr 
vody  dává  se  5—10  g soli. 
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Zeleniny  třeba  vařiti  velmi  pozorně,  aby  se  z nich  všecky 
živné  látky  nevy vařily  a nezbyla  toliko  jen  nezáživná  vlákenina.  Ji- 
nak řečeno:  zeleniny  vaří  se  jenom  tak  dlouho,  až  vlákenina  změkne, 
což  m poměrné  mnohem  dříve  docílí,  než  při  vaření  masa.  Proto, 
dává  li  se  některá  zelenina  vařiti  k masu,  musí  se  tam  přidati  te- 
prv  později,  poněvadž  by  se  rozvařila,  kdyby  zároveň  s masem 
varu  se  vydala. 

Zeleniny  nesmí  se  vařiti  zprudka,  jelikož  by  se  snadno  pře- 
vařily  a rozbořily.  Zvláště  květák  {karfiol)  musí  zfistati  tak  pevný, 
aby  růžičky  při  dávání  na  mísu  se  nerozpadly,  ale  přece,  přitla- 
čí li  se  naň  prstem,  lehce  povolovati,  a košťálek  snadno  ěpikovací 
jehlou  se  nechati  propíchnout!  dal,  což  však  musí  se  častěji  zkoušeti. 
Ke  květáku  dává  se  na  litr  vody  10  g soli  a 10  g nového  másla, 
aby  byl  po  uvaření  pěkně  bílý. 

Chřest  (špargl)  jest  dost,  když  hlavičky  (ne  stonky)  jsou 
měkké ; kdyby  se  pře  vařil,  ztratí  svou  nejlepší  chuť  i vůni.  Chřest 
prý  je  mnohem  chutnějgí  a rychleji  se  uvaří,  ponoři  li  se  do  vody 
hlavičkami  dolů.  Nádoba  na  něj  musí  býti  dosti  prostranná,  aby  se 
hlavičky  neodlámaly,  a vařiti  zvolna. 

Zeleniny  jak  jsou  dost  vařeny,  zalejí  se  troškou  studené  vody, 
aby  se  náhle  vařiti  přestaly,  načež  se  vezmou  b ohně,  poněvadž  ji- 
nak by  se  snadno  převařily,  a jB0U-li  zelené,  jako  k.  p.  chřest,  do- 
staly by  barvu  do  žlutá. 

Špenát,  šťovík  a p.  listnaté  zeleniny  vaří  se,  až  se  nechají 
mezi  pisty  lehce  rozemnouti. 

Jak  dlouho  by  bb  zeleniny  asi  vařiti  měly,  než  jsou  dost, 
nedá  se  ustáno  viti ; závisíť  to  dílem  na  jakosti,  množství  a uvárči- 
v ostí  jich,  dílem  i také  na  vodě,  jakož  i na  tom,  jak  se  jim  topí. 
Též  i jiné  příčiny  ještě  při  tom  rozhodují,  jako  k.  p.  je  li  léto 
suché,  vařívají  se  zeleniny  špatně  do  měkká.  I také  někdy  vinu 
toho  nese  kuchařka  sama,  je  li  zelenina  houževnatá,  protože 
ji  nechala  dlouho  stati  na  plotně,  než  voda  na  ní  přišla  opět  do 
varu. 

Na  svrchu  udaný  zpftsob  vaří  se  karfiol,  chřest  a pod.  zele- 
nina, jež  se  potom  buď  omaštěná,  nebo  jako  salát  na  stůl  podává. 

Květák  a artyčoky  spaří  se  prve  asi  5 minut  v osolené  va- 
řící vodě,  potom  potopí  do  studené  vody  a teprv  dají  vařiti ; takto 
zmírní  se  poněkud  jejich  ostrá  chul 

Ostatní  zelenina,  k.  p.  vyloupaný  zelený  hrášek,  kelruby 
(brokev),  mrkev,  řepa,  zelí,  je-li  určena  za  samostatné  jídlo  má  se 
duBiti  (ne  vařiti),  poněvadž  takto  jest  mnohem  chutnější  a záživ- 
nější ; ačkoliv  pro  domácnost  také  často  se  řepa  jen  vaří,  ale  musí 
ee  při  tom  šetři  ti  svrchu  udaných  pravidel 
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Kdybychom  jakoukoliv  zeleninu  přistavily  k ohni  8 vodou 
studenou  a pak  vařily  na  ten  způsob,  jako  vaříme  brambory,  tu  by 
pak  byla  nedobrá  a bez  chuti. 

Brambory  BÍce  takto  vaříme,  ale  z těchto  hledíme  dobyti  to- 
liko škrobovinu,  kterážto  studenou  vodou  se  ne  vy  močí,  nýbrž  to- 
liko jí  nasytí,  a voda  pak  při  zvýšeném  horku  mění  se  v páru, 
čímž  zrnka  škrobová  nabotnají  a puknou. 

PřiBtavíli  se  zelenina  s vodou  studenou  na  oheň,  tu  tato 
při  ohřívání  vymočí  poznenáhla  z povrchní  vlákeniny  všecku  bílko 
vinu,  poněvadž  je  ve  vlahé  vodě  rozpustná,  a zeleniny  pozbudou 
ceny  a chuti.  Bílkovina  tato  srazí  se  potom  při  vaření  ve  vodě,  a 
jest  takto  pro  výživu  jako  ztracená,  a tuto  ztrátu  zavinila  toliko 
nevědomost  a neznalost. 

Při  vaření  zelenin  jest  hlavní  podmínkou,  aby  se  s polovice 
odkryty  (pokličkou  se  přikryjí  jen  částečně)  vařily  do  měkká  jen 
tak,  aby  zůstaly  úplně  při  štávě. 

Čeho  ještě  zvláště  při  vaření  jednotlivých  druhů  zelenin  po- 
zorovali třeba,  jest  při  úpravě  jich  udáno. 

Vaření  bramborů. 


Jak  již  při  vaření  zelenin  bylo  podotknuto,  vaříme  brambory 
proto,  aby  zrna  škrobová,  uzavřená  velmi  tenkou  blánou  do  zvlášt- 
ních buněk,  vodními  parami  nabotnala,  a buňky  tyto  aby  pak  po- 
pukaly. což  když  se  stalo  — jsou  brambory  uvařeny. 

Na  dosažení  tohoto  účele  nBní  jednostejné,  zda-Ii  brambory 
přistavíme  na  oheň  s vodou  Btudenou  nebo  teplou.  Pravidlo  jest: 
přistaviti  je  na  oheň  b vodou  studenou.  Dají  li  se  do  vody  horké, 
zŮBtanou  tuhé  a nerozvafí  se,  totiž  nemoučnatí.  Příčina  toho  jest 
následující : Mezi  jednotlivými  buňkami,  v nichž  zrnka  škrobová 

Jsou  uvařena,  nalézají  se  ještě  zvláštní  prostory  (mezi buněčné), 
kteréž  štávou  bramborovou  vyplněny  jsou.  Tato  šťáva  obsahuje  též 
něco  bílkoviny,  která  ve  vařící  vodě  tak  právě  se  srazí  jako  bílko- 
vina na  mase.  Dají- li  se  tedy  brambory  do  horké  vody,  srazí  se 
bílkovina  v nich  obsažená,  ucpe  vodě  všecky  další  průchody  do 
vnitř,  a tudíž  také  ani  páry  nemohou  je  proniknouti  ; proto  zrna 
škrobová  tak  nenabotnají,  a následkem  toho  zůstanou  brambory 
tuhé,  nejsou  moučnaté,  čili  nerozsýpají  se,  a také  mnoho  ostrých 
látek  v nich  se  jako  zarazí,  kdežto  postaví- li  se  s vodou  studenou, 
tato  z nich  je  vymočí.  Proto  i také  slévá  se  s bramborů,  když  se 
•chvilku  vařily,  první  voda  a jiná  čistá  vařící  na  ně  naleje,  v níž 
.■se  pak  dovaří.  — Do  vařící  vody  dávají  se  brambory  méně  nebo 
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skoro  nic  moučnaté,  čili  spíše  jak  se  říká  lojo vité  nebo  vodnaté,  aby 
ještě  více  vody  do  sebe  nenatáhl). 

Zcela  jinak  se  to  má,  dajMi  se  brambory  s vodou  studenou 
na  oheň.  Tu  voda  prosákne  až  do  vnitř  bramborů,  prvtnež  příjd 
do  varu  a když  potom  bílkovina  na  nich  Be  srazí,  uzavře  do  nich 
dříve  vsáklou  vodu,  která  pak  v páru  se  promění  a tak  nabotnánf 
zrníček  Škrobových,  jakož  i popukání  blánek  buniČních,  zkrátka 
rozboření  bramborů  způsobí. 

Na  uvaření  mají  se  vybrati  brambory  vždy  stejně  velké, 
aby  všechny  najednou  byly  dost,  a voda  na  ně  nalitá  nesmí  je- 
přesahovati. 

Brambory  mueí  se  hleděti  brzo  přivésti  do  varu,  aby  se  dlouho 
ve  vodě  nemočily,  a takto  jí  mnoho  do  sebe  nenatáhly.  Když  pak 
se  počaly  vařiti,  nesmí  potom  přijití  z varu,  až  jsou  ďo vařeny,  to- 
tiž až  i uvnitř  docela  a stejnoměrně  jsou  měkké.  Potom  se  voda  * 
nich  scedí,  a brambory  postaví  do  trouby,  aby  poněkud  vyschly  (alo 
jen  na  malou  chvilku). 

Někde  dávají  oloupané  a na  menší  kousky  pokrájené  bram- 
bory  vařiti  do  polívky  k masu.  Tu  ovšem  se  tam  teprv  mohou 
dáti,  až  se  maso  dovařuje,  poněvadž  by  se  rozvařily  na  kaši,  kdyby 
hned  zároveň  s masem  do  vody  se  vložily.  Podle  vysvětlení  svrchu 
daného  zůstanou  však  brambory,  když  do  horké  polívky  se  dají 
vařiti,  nerozsýpavé. 

Oloupe  li  se  prve  slupka  na  bramborách,  než  se  se  studenou 
vodou  k ohni  přistaví,  tu  voda  do  nich  snadněji  může  vniknoutir 
páry  mocněji  učinkovati,  a proto  jsou  dříve  vařeny  a i také  ehut- 
nější.  Šum  čili  pěna  pak,  jenž  při  tomto  způsobu  vaření  brambor 
vystoupí  není  nic  jiného  než  bílkovina,  kterážto  z nich  do  vody 
se  vyloučila  a pak  srazila. 

Zemčata  přezimovaná  (na  jaře)  nemívají  dobrou  chuť;  proto 
jest  dobře  malý  proužek  slupky  oloupati,  aby  do  nich  voda  lépe 
mohla  vniknouti,  a teprv  je  vařiti.  — Též  prospívá  k takovým 
zemčatům  dáti  vařiti  trochu  petrželové  natí;  jsou  chutnější. 

Nové  brambory  (ranní)  mají  &e  však  po  každé  vařiti  ve  slupce 
— neoškrabané. 

Kmín,  jakož  i sůl  přidává  se  k bramborům  vařiti  pro  zlep 
fiení  chuti  a také  že  s kmínem  jBou  zažitelnějfif;  sůl  pak  též  proto, 
že  mocněji  na  rozvaření  jich  pŮBobí,  protože  voda  osolená  vůbec 
vyššího  stupně  tepla  potřebuje,  než  se  vaří. 

MajMi  se  vařiti  brambory  se  solí,  mueí  se  po  každé  oloupati 
a potom  se  studenou  osolenou  vodou  přistaviti  (dávka  soli  řídí  se  dl& 
množství  bramborů,  a mimo  to  mladé,  letní  brambory  potřebují  soli 
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více  než  zimní),  pak  pevně  ukrytě  vaří  a vystupující  pěna  sbírá. 
Když  se  nechají  lehce  pro  pich  no  a ti,  jsou  dost.  Potom  seocedia  pár 
minut  nechají  v troubě,  až  se  vlhkost  vypaří. 

Při  vaření  a vůbec  dušení  a pečení  bramborů  nesmí  se  pravý 
okamžik,  když  jsou  dost.  promeškat  i,  protože  nad  potřebu  delším 
varem  trati  na  chuti ; z té  příčiny  mají  se  hned,  jak  jsou  hotové, 
dá  váti  na  stůl. 


Vaření  luštěnin. 

Luštěninami  rozumíme  některé  druhy  rostlin,  jež  mají  Berne 
na  v lusku  uzavřena.  Pro  kuchyň  mají  z nich  důležitost  toliko : 
hrách,  čočka  afasol.  Semena  jejich  obsahují  mnoho  látek  du- 
sičnatých.  takže  mohou  za  nejvýživnější  potravu  rostlinnou  považo- 
vány býti. 

Zde  se  jedná  toliko  o zralých  a suchých  luštěninách  ; co  Be 
tkne  zelených  nezralých  luštěnin,  totiž  : zeleného  hrášku,  fasolových 
lusků,  ty  patří  mezi  zeleniny  a tamtéž  o nich  se  pojednává. 

Suché  luštěniny  jsou  značně  tvrdé,  zvláště  slupka  jejich  vodě 
dosti  neprostupná,  tak  že  dlouho  vařiti  se  musí  než  změkn  ou,  ano 
v některé  vodě  ani  nezměknou  a zůstanou  neuváríivé,  P řes  rok 
staré  luštěniny  rádno  před  vařením  nechati  několik  hodin  (třeba 
přes  noc)  m očití  v studené  měkké  vodě.  Čímž  poněkud  nabotnaji 
a potom  snadněji  se  uvaří;  čerstvé  luštěniny  a uvarčivé  této  pří- 
pravy nepotřebují,  a také  není  to  ani  rádno,  jelikož  vy  máčením 
trati  mnoho  na  chuti. 

K ohni  se  luštěniny  přistaviti  musí  vždy  s vodou  studenou  a po  • 
kud  možná  měkkou.  Studená  voda,  jakož  i dokud  jest  ještě  vlahá, 
promáčí  a proniká  slupku  jejich  a vylučuje  z nich  něco  bílkoviny 
a mimo  to  jistou  Čistku  sýroviny  rostlinné,  kteréž  proto  se  tak 
říká,  že  se  podobně  chová  jako  sýroví  na  z mléka.  Když  pak  voda 
zvolna  přišla  do  varu,  tu  srazí  se  rozpuštěná  bílkovina,  kdežto 
taktéž  poznenáhla  vyloučená  sýr ovina  se  pak  více  nesrazí,  nýbrž  trvá 
v rozpustné  způsobě,  a zrnka  škrobová  uvnitř  nabotnaji  a působe- 
ním vodní  páry  popukají  a takto  luštěniny  změknou. 

Zcela  opačně  by  to  dopadlo,  kdyby  se  s.iché  luštěniny  polily 
horkou  vodou  a zprudka  vařily.  Tu  by  se  bílkovina  okamžitě  na 
povrchu  jich  srazila,  sýroví  na  pak  zůstala  pevná  a nerozpustná, 
vSecky  průchody  (póry)  do  vnitř  se  zacpaly,  vodní  páry  by  ne 
mohly  na  změknutí  působiti  a tudíž  luštěniny  i při  sebe  delším  a 
prudkém  vaření  zůstaly  neuvárčivé. 

Totéž  děje  se,  upotřebí-li  se  na  vaření  luštěnin  vody  tvrdé, 
poněvadž  se  slupka  jejich  potáhne  teninkou  sice,  ale  tvrdou  vápe- 
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natou  vrstvou,  a mimo  to  i sýrovina  v solích  vápenatých,  jíž  každá 
tvrdá  voda  obsahuje,  zvláště  ale  v sádře,  jest  nerozpustná  (viz 
o vodě). 

Není- li  však  na  vaření  luštěnin  vody  měkké  a musí-lí  se 
proto  vzíti  voda  tvrdá,  tu  třeba  do  ní  hned  za  studená  pfidati 
na  1 litr  vody  as  na  špičku  nože  bibarbonatu,  nebo  kde  by  v do- 
mácnostech bikarbonatn  neměli,  musí  tvrdou  vodu  prve  svařiti,  a 
když  se  ustála  a vychladla,  pak  čistě  sliti,  aby  usazený  spo- 
dek tam  nepřišel.  Tato  voda  má  pak  zcela  vlastnosti  vody 
měkké. 

Při  vaření  luštěnin  jeBt  velmi  důležité  věděti,  že  v nich  ob- 
sažená sýrovina  se  okamžitě  srazí,  když  se  ještě  za  horka  při  va- 
ření do  nich  přidá  něco  kyseliny  nebo  octa.  Sýrovina  totiž  roz- 
pouští se  ve  vodě  pomocí  žíravin,  louhu  podobných  to  látek,  kte- 
réž v bylinách  rovněž  jako  v mléce  obsaženy  jsou.  Žíraviny  tyto 
však  účinkují  jen  tak  dlouho,  dokud  s kyselinami  se  nesetkají ; 
pak  ale  rozpustná  jejich  vlastnost  přestává  a následkem  toho  sý- 
rovina se  sráží  a stvrdne.  Z příčiny  této  sráží  se  i také  sýrovina 
v mléce,  přičini  li  se  tam  něco  kyseliny  nebo  octa. 

Proto  kde  mají  ve  zvyku  vařiti  čočku  na  kyselo,  nechť  se 
tomu  nediví,  Že  taková,  byť  byla  sebe  uvarčivější,  přece  je  potom 
tvrdá  a nezáživná,  protože  přidáním  octa  do  nl  sýrovina  její  se 
srazila  a nerozpustnou  stala.  Z ohledu  toho  by  se  k luštěninám 
při  vaření  nemělo  octa  přidá  váti,  a kdo  by  takové  luštěniny  na 
kyselo  rád  jedl,  nechť  tedy  přidá  na  ně  octa  teprv  v posledním 
okamžení.  Totéž  platí  i také  o salátu  z tasolů  a čočky,  aby  se 
trošku  okyselily  teprv,  až  se  nesou  na  stůl,  aby  sýrovina  co  možná 
pozdě  se  srazila. 

Jak  již  svrchu  podotknuto,  nabotnají  luštěniny  značně  vaře- 
ním; proto  se  jich  dá  do  nádoby  jen  do  polou,  aby  potom  měly 
dosti  místa,  až  počnou  nabývati. 

Na  vaření  luštěnin  naleje  se  jen  tolik  vody,  co  by,  když  na* 
budou  a se  počnou  vařiti,  s nimi  stála  zároveň,  ne  ale  je  přesa- 
hovala. Kdyby  na  nich  bylo  mnoho  vody,  tedy  se  vyvaří  ze  slupek, 
jež  by  potom  plavaly  na  povrchu,  kdežto  vnitřní  jejich  obsah  by 
by]  na  dně  jako  rozvařena  kaše.  Vždy  bude  lépe,  když  je  na 
nich  vody  spíše  o něco  méně,  nežli  více.  Kdyby  bylo  třeba  tro- 
chu vody  na  ně  přiliti,  musí  se  na  to  držeti  pohotově  něco  vody 
vařící,  a je-li  tato  tvrdá,  potřeba  do  ní  taktéž  dříve  pfidati  troškn 
bikarbonatu. 

Vůbec  musí  se  hleděti,  aby  na  luštěninách,  když  se  již  do- 
vářejí,  bylo  jen  malinko  vody  a tato  takřka  ještě  aby  se  jako  za- 
vařila. By  lodi  by  na  luštěninách  tolik  vody,  že  by  se  musely  ocedit. 
jako  brambory  — byly  pochybeně  vařeny.  1 
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Voda  na  vaření  liátěnin  má  se  taktéž  za  studená  troška  o* 
soliti.po  íěvaiž  by  jinak  z nich  jejich  vlastní  soli  vytáhla,  násled- 
kem Čehož  by  nebyly  tak  dobré.  Když  pak  úplně  změkly,  teprv  se 
•dostatečně  osolí. 

K luštěninám  neavárčivým  není  však  rád  ti  o sůl  hiei  za  stu- 
dená přidávati,  sic  zůstanou  tvrdé. 

Jelikož  luštěniny  obsahují  též  síru  a čočka  mimo  to  ještě 
zvláštní  barvivo,  proto  se  spařují,  jak  je  o tom  povědíno  při  spa- 
f o vání  (blanšování),  že  se  totiž  první  voda  s nich  sloje  a jiná  čistá 
na  ně  naleje. 

LaStěniny  třeba  vařiti  zvolna  na  mírném  ohni,  aby  se  nepři- 
pálily,  a pokličkou  dobře  ukrýti,  aby  každé  zrnko  sice  změklo, 
ale  zůstalo  v celostí.  Velmi  dobře  vaří  bo  v hrnci  papinském. 

Po  celou  dobu  vaření  ne3mí  se  jimi  vařečkou  míehati ; místo 
zamíchání  se  v nádobě  toliko  jen  proházejí,  aby  vrchní  zase  do 
*pod  přišly,  protože  jinak  by  bo  rozmačkaly. 

Vaření  hul). 

Poněvadž  houby  potřebují  se  nejen  jako  samostatné  jídlo,  ale 
i za  přídavky  k jiným  pokrmům,  proto  vzhledem  k vaření  jich, 
aby  se  v tom  nepochybilo,  uvádím  zde  následující  všeobecné 
pravidlo : 

Houby,  jež  mají  tlustý  & tuhý  třeft  čili  hloubek  (peů  nebo 
stonek),  musí  se.  mají  li  býti  zužitelny  a neškodný,  vařiti  dlouho ; 
naproti  tomu  však  takové,  jež  mají  maso  jemné  a křehké,  zvláště 
šampióny  a lanýže,  vaří  nebo  spíše  paří  se  v pevně  (neprodyšně) 
uzavřených  nádobách,  jichž  velkost  musí  býti  právě  moožstvť  hub 
přiměřená,  a na  mírném  ohni,  což  zvláště  o lanýžích  platí,  poněvadž 
jinak  lahodná  jejich  věně  velmi  snadno  vyvane. 

Antonín  C&rěme,  jeden  z nejvýtečnějšfch  kuchařů  nové  doby, 
radí  ve  své  knize  „Mdtre  ďhótul  frangiis"  jemné  houby  při  va- 
ření zalévati  vínem  buď  burgundským,  nebo  šampaňským  — ■ nej* 
lepší  však  prý  jest  Haut  Brion. 

Vůbec  žádné  houby  nemají  nikdy  přijití  hned  do  vařící  voiy, 
ani  nikdy  prudce  se  vařiti,  sice  nejsou  záživné,  poněvadž  bílkovina 
v nich  obsažená  takto  příliš  stáhne,  nač  zvláště  při  polévkách  s hou- 
bami dbáti  ne  musí. 

Q Vaření  jídel  moučných. 

Moučná  jídla  upravují  se  v kuchyních  na  rozličné  způsoby, 
A p vařením,  pečením,  smažením,  ale  všecky  tyto  způsoby  míjí 
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tentýž  účel,  totiž  aby  jimi  mouka  se  stala  záživnoa.  Děje  li  se 
tato  úprava  pomocí  vařící  vody,  aby  jednotlivá  zrnka  škrobová  na- 
botnala  a popukala,  slově  tento  způsob  — vaření. 

Vaření  má  veliký  vliv  na  výživnost  a záživnost  všech  jídel 
moučných. 

Mouka  zadělá  se  buď  vodou  nebo  mlékem  a vejci  na  těsto, 
které  potom  vařením  musí  zkypřeti,  aby  bylo  záživné.  V knedlích, 
puddingu  jest  to  přimíchaná  voda  nebo  mléko,  které  horkem  mění 
se  v páry,  těsto  roztahují,  že  nejen  nabude,  ale  i také  zkypří,  za 
kterýmžto  účelem  se  ostatně  i také  někdy,  k.  p.  do  knedlí,  při- 
dává do  těsta  na  kousky  pokrájená  žemlička.  Toto  zkypření  trvá 
však  jen  tak  dlouho,  dokud  tyto  pokrmy  jsou  teplé;  jakmile  ale 
chladnou,  tak  stuh  no  a,  protože  pára,  kteráž  rozpínavostí  svou  je 
kypřila,  sráží  se  opět  u vodu,  následkem  čehož  pokrmy  zvodnatí, 
zklihnou  a jsou  těžko  zažitelnó. 

Proto  právě  ohřívané  knedl®  nejsou  tak  záživné,  jako  čerstvě 
vařené. 

Jídla  moučná  musí  se  zavářeti  vždy  do  hodně  vařící  osolená 
vody  (na  1 litr  vody  kávová  lžička  soli),  kterážto  se  však  nesmí 
nechati  prve  dlouho  vařiči  (viz  vaření  vody) ; a poněvadž  voda, 
jakmile  se  tam  jídlo  vpustí,  značně  se  ochladí,  proto  třeba  o to 
se  starati,  aby  opět  co  nejdříve  do  varu  přišla,  jinak  by  jídlo 
snadno  do  sebe  natáhlo  příliš  mnoho  vody  a nebylo  potom  nikdy 
již  tak  lehké  a kypré. 

Kdyby  se  jakékoliv  jídlo  zavařilo  do  vody  jen  mírně  vařící  a 
déle  stálo,  než  by  opět  do  varu  přišlo,  ztratilo  by  chuť  i šťávu 
a konečně  se  ještě  i také  rozplynulo. 

Od  té  doby  pak,  co  se  voda  opět  vařiti  počne,  počítá  se  doba 
vaření,  k.  p.  vaří  se  půl  hodiny  a pod.,  jak  při  úpravě  jídel  mouč  • 
ných  je  udáno. 

Má* ti  se  jídlo  moučné,  k.  p.  knedie,  zdařiti,  musí  býti  na  ně 
vařící  vody  dostatek,  čili  hezky  mnoho  a nesmí  po  celou  dobu  va- 
ření ani  na  chvilku  přijití  z varu.  Mimo  to  i nádoba  na  to  musí 
býti  dosti  prostranná,  nejlépe  hezky  široký  kastrol,  aby  jídlo  mohlo 
dobře  nahý  váti. 

Kastrol  má  býti  tak  velký,  aby  voda,  když  se  jí  tam  dosta- 
tek dá,  jen  napůl  kastrolu  stála,  a nikdy  nesmí  se  zavářeti  mioho 
najednou,  aby  měly  knedie  volno. 

Na  knedie  kynuté  musí  býti  zvláště  velká  nádoba  a mnoho 
vody,  poněvadž  při  vaření  velmi  nabývají.  Při  vaření  musí  se  obra- 
celi, aby  byly  všude  dost. 

Pak-li  knedie  po  lžíci  se  zavářejí,  musí  se  tato  před  každým 
nabráním  těsta  prve  smočit  i ve  vařící  vodě,  aby  se  ohřála  a takto 
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těsto  pak  lehčeji  od  ní  cddfililo.  Každé  jednotlivé  nabrání  těsta  na 
lžíci  pak  se  i 8 ní  do  vafícf  vody  potopí  a tam  jako  vyklopí,  jinak, 
kdyby  se  to  nad  vodou  dělalo,  by  se  knedlík  třeba  rozdělil  a pak 
mnoho  vody  do  Bebe  natáhl. 

Když  vSecky  k nedle  jbou  ve  vařící  vodě,  přikryje  se  nádoba, 
aby  co  možná  brzo  přiSly  do  varu.  Když  se  chvilku  vařily,  objede  se 
opatrně  vařečkou  po  dně  nádoby,  aby  žádný  nepřilnul,  načež  ne- 
chají se  odkrytě  dovařiti.  Avšak  příliš  brzo  nesmí  se  vařečkou 
jimi  pohnout  i.  poněvadž  by  se  mohly  rozmíchati  a ztratily  na 
úhlednosti. 

K nedle  nesmí  se  nechati  pifliš  dlouho  vařiti.  Obyčejně  udává 
*e,  že  až  na  vrch  vyplynou,  jsou  dost  vařené  ; avšak  není  to  jistou 
známkou,  protože  někdy,  třeba  byly  již  na  vrch  vyplynuly,  přece 
jsou  uvnitř  syrové. 

Nejlépe  jest  na  zkoušku  jeden  z vařící  vody  vyndati  a na 
talíři  jej  dvěma  vidličkami  v pídi  roztrhnouti : není  li  uvnitř  těsto, 
— jsou  dost. 

Když  pak  na  vrch  vyplynuly,  potřepává  se  trochu  kastrolem 
'sem  tam,  čímž  jsou  zdárnější. 

K nedle  z kynutého  těsta  poznají  se,  že  jsou  dost,  když  se  do 
fiich  čistým  dřívkem  píchne  a zcela  žádné  těsto  se  na  ně  ne  • 
přichytí ; Ipí-li  něco  těsta  na  něm,  nejsou  ještě  dost  a musí  se 
vařiti  dále. 

Obyčejně  vaří  se  kynuté  knedle  1 — lVa  minuty,  načež  se  c- 
brátí  a opět  asi  1 — 1 Va  minuty  vaří  a potom  zkouší.  Tyto  knedle 
velmi  záhy  spadnou ; proto  musí  se  požívati  hned.  Píchnutí  do  nich  dřív- 
kem zabrání  poněkud.  Že  tak  hned  nespadnou.  — Kdyby  se  jich 
vařilo  více,  nejlépe  je  vařiti  ve  dvou  nádobách  zároveň,  aby,  než 
se  druhé  uvaří,  první  nespadly. 

ŠreBtkové  knedle  jsou  dost  vařené,  když  plovou  na  vrchu, 
voda  na  nich  počne  se  barviti,  a rozkroji  li  se  jeden  na  zkoušku, 
švestka  jest  měkká;  převaří-li  Be  však,  tu  švestky  vyběhnou  a těsto 
zůstane  prázdné. 

Váaliké  knedlíčky  buď  do  polívek,  kyBlinek,  i moučné  k ma 
štění  mají  se  dáti  po  uvaření  hned  na  stfil,  sice  Btáním  tvrdnou 
klihovatí  a tratí  na  chuti. 

Nudle,  flíčky,  kapanka  a pod.  zavářejí  se  hned  do  polívky,  a 
když  vyplynou  na  vrch  a ztratí  vůni  moukou  — jsou  doBt.  Kdyby 
se  vařily  déle,  doBtane  polívka  nedobrou  příchuť,  zkalí  se  a zhoustne. 
Proto  také  ve  francouzských  kuchyních  nudle  prve  opaří  vařící 
osolenou  (na  litr  vody  2 kávové  lžičky  boIí)  vodou,  potom  vylejí 
na  cedník  a když  okapaly,  potopí  se  i b cedníkem  do  studené 
vody,  načež  se  vyndají  a nechají  opět  okapati  a potom  teprv  za* 
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vaří  do  slabé  hovězí  polévky,  chvilku  pov&M  až  vyplynou,  pak  vlejí 
na  htko,  nechají  opět  trošku  okapati  a potom  teprv  do  určené 
silné  polívky  dají. 

Na  tentýž  zpňBob  postupuje  se  i také  při  vaření  všelikých 
kt pováných  nudliček  z vlaského  těsta,  jako  jsou:  macaroni,  věr- 

na icelli,  JazígntB  atd.  Kdyby  ee  toho  opomenulo  a zavařily  zrovna 
do  polívky,  jest  Šíemovilá  a má  chuť  olejem,  protože  takové  nu* 
dličky  dělávají  ce  na  všelijakých  strojích.  Vlaské  dlouhé  makaroni 
mohou  se  polámBli  a pak  ve  vařící  vodě  nechat  i jeden  var  přejiti 
až  ee  počnou  ohýba  ti,  při  čemž  se  však  musí  pilně  obraceti.  Potom 
se  krájejí,  a sice  do  polívky  na  1 cm,  k jiné  potřebě  na  5 cm,  a 
pa  k teprv  v polívce  do  vaří.  Voda  na  makaronech  nesmí  ee  nikdy  va- 
řiti  varem,  nýbrž  jen  kroužiti,  sice  popukají. 

Nudle,  pak  flíčky  k maštíní  vaří  se  ve  slané  vodě,  a o něco 
déle,  protože  jsiu  tlustší,  a když  vypij noly  a ztratily  chuť  mou- 
kou, vlejí  se  na  veliký  cedník,  aly  c sákly,  načež  se  musí  hned 
přendati  na  mísu  a omast* ti  a promíchá tf  nebo  proházeti,  aby  se 
oslepily.  Podobně  musí  ses  nimi  učiniti,  jsou  li  určeny  za  obložku 
k některému  jídlu,  jinak  bý  byly  z nich  chuchválky  a proto  ne* 
úhledný, 

Jaou-li  nudle  nebo  flíčky  určeny  k pečení,  k.  p.  s tvarohem 
nebo  s uzeninou,  tu  se  po  ocezení  propláchnou  studenou  vodou,  aby  se 
neslepily,  načež  se  přeházejí.  JJ 

Vaření  v ubrousku  (seivitě). 


Tuk  to  vaří  se  některá  jemná  jídla,  zvláště  anglické  puddingy, 
jež  by  se  při  obyčejném  vaření  ve  vodě  rozplynuly. 

Na  tento  způsob  vaření  bývají  ubrousky  zvláštní,  výhradně 
jen  pro  tuto  potřebu  určené;  obyčejně  jsou  60  cm  (loket)  dlouhé  a 
též  tak  široké. 

Ubrousek  takový  musí  býti  silný,  aby  při  vaření  nepukl, 
velmi  čistě  vy  mí  chán,  aby  ani  dost  málo  nečpě),  jak  o tom  ]iž  v 
kapitole  o nádobí  bvlo  podotknuto. 

Poněvadž  jest  to  velmi  důležité,  proto  zde  na  to  ještě  jednou  u- 
pozorňuji,  aby  zvláště  na  čeládku  v tom  ohledu  byl  dán  dobrý 
pozor,  by  ubrousek  nebyl  tak  vyprán,  že  by  v něm,  jak  se  to 
mnohdy  stává,  bylo  .cítit  pradlenu11,  lim  by  se  pak  jídlo- 
jistě  zkazilo,  protože  by  dostalo  odpornou  příchuť. 

Ubrousky  tyto  nesmí  se  nikdy  práti  8 jiným  prádlem,  nýbrt 
docela  zvlášť  a pokaždé  jen  bez  mýdla.  Před  potřebou  se  pak  ještě 
ve  vřelé  vodě  a konečně  ve  studené  dobře  vy  máchají  a potom  ná- 
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ležitě  vyždímají.  Též  jest  dobře,  močí-li  se  nějakou  dobu  ve  vařící 
vodě  a potom  teprv  potřebují. 

Na  to  se  ubrousek  v prostřed, jak  daleko  těsto  při  nabývání 
dosáhne,  vymaže  tlustě  velmi  dobrým  novým  máslem,  někdy  ještě 
mimo  to  vysype  moukou  nebo  žemliČkou,  anebo  na  některá  jídla, 
pakli  do  nich  cukru  se  nedává,  vyloží  se  račími  ocásky,  zelenou  pe- 
trželí a pod. 

Takto  vymazaný  ubrousek  rozprostře  se  pak  na  velký  cedník,  v pro* 
střed  trošku  prohloubí  a těsto  na  něj  vleje. 

Na  to  seberou  se  vŘeeky  roby  a strany  ubrouskui  spojí  do 
jedné  raky  a potom  čistou  tkaničkou  nad  těstem  svážou.  Mezi  tě- 
stem a zavázáním  musí  však  zflstati  na  jeden  až  i dva  prsty  vále 
(dle  množství  těsta),  aby,  až  počne  nabývati,  mělo  dosti  místa. 
Kdyby  se  zavázalo  blízko  k těstu,  nemohlo  by  nabývati;  kdyby 
naopak  se  zavázalo  volně,  bylo  by  po  uvaření  rozběhlé,  placaté  a 
ne  kulaté  a také  ani  ne  kypré.  Právě  dobře  těsto  do  ubrousku 
zavazovati,  lze  se  naučí  ti  jen  delším  cvikem.  Na  konci  udělá  se 
očko,  do  něhož  se  navlíkne  tenká  vařečka,  nebo  jiné  přiměřené 
dřívko. 

Nádoba,  v níž  se  má  takové  jídlo  vařiti,  musí  býti  dobře  Čistá, 
ne  promaštěná,  sice  jídlo  dostane  odpornou  chuť  (nejlépe  jest  ovšem 
nádoba  kovová),  a dosti  velká,  aby  Betám  vešlo  hezky  vody  a takto 
těsto  mělo  v nl  hodně  místa,  až  počne  nabývati.  Voda  pak  na  ně- 
které takové  jídlo  se  trošku  osolí;  je-li  však  sladké,  tedy  se  buď 
ani  nesolí,  nebo  jen  malinko,  většinou  ale  vždy  trošku.  Na  vaření 
velkého  knedlíku  musí  se  osoJiti  jako  na  knedle  obyčejné. 

Když  se  voda  v nádobě  dobře  vaří,  vpustí  se  tam  jídlo 
v ubrousku  zavázané  a zavěsí  za  tkanid  na  vařečku,  kterážto  se 
položí  přes  okraj  nádoby,  při  čemž  se  přísně  musi  toho  dbát  i,  aby 
těsto  bylo  sice  potopeno,  ale  dna  se  nedotýkalo,  Čil),  aby  jenom  ve 
vodě  viselo,  pro  kterouž  příčinu  se  právě  na  vařečku  zavěšuje,  po- 
něvadž by  těsto  c počátku  svou  tíží  padlo  ke  dnu  a ubrousek 
takto  se  snadno  připálil.  Tomu  lze  zabrániti  také  tím,  že  se  dá 
na  dno  nádoby  starý  porcelánový  talíř,  a pak  nemusí  se  jídlo  na 
vařečku  zavěáovati. 

Nyní  se  nádoba  ukryje.  Je-li  však  přes  okraj  její  položena 
vařečka,  nemůže  ovšem  poklička  dobře  přilnout)  a tudíž  musí  se 
mezery  tím  takto  povBt&lé  o bio  Žiti  nějakým  čistým,  mokrým  a vy- 
ždímaným šatem,  aby  voda  opět  brzo  přišla  do  varu.  Když  se  po- 
čala opět  vařiti,  musí  se  udělafti  páře  trochu  průchod,  sice  by  jídlo 
čerstva  nabývalo,  a následkem  toho  bý  mohl  ubrousek  puknoutí.  Od  té 
doby  pak,  jak  voda  opět  vařiti  se  počne,  počítaje,  musí  se  těsto 
vařiti  bez  přestání  1 — 2 i více  hodin,  dle  toho,  jak  v předpisu 
udáno. 
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Asi  za  půl  hodiny  se  dohlédne,  aby  se  vědělo,  má-li  těsto 
při  nabýváni  doBti  vůle;  jinak  by  se  musela  tkanička  o něco  výše 
poí  tupnou  ti..  Již  z počátku  hned  při  zavazováni  musí  se  na  to 
pamatovaci.  aby  tkanicí  se  mohlo  dle  vůle  pošoupnouti,  aniž  by  se 
musela  rozvazovati.  Je-li  však  vůbec  potřeba  tkanici  buď  výše  nebo 
níže  po  šoupu  on  ti,  nesmi  se  proto  ubrousek  s jídlem  vyndati,  nýbrž 
tak  ve  vařící  vodě  opatrně  se  to  musí  udělati. 

Kdyby  se  voda  v nádobě  vyvářela,  musí  ae  jinou,  ale  vařící 

doliti. 

Vůbec  voda  na  vaření  takovýchto  pokrmů  nesmí  ani  na  o- 
kamžik  při  jiti  z varu;  naopak  var  její  musí  býti  vydatný  a silný, 
jinak  by  jídlo  pak  bylo  klihké,  mazlavé  a proto  i nezdařené. 

Když  se  takto  těsto  již  nějakou  chvíli  vařilo,  pak  vyplyne  na 
vrch,  a tudíž  je  zavěšení  na  vařečce  zby tečno  a tato  se  může  od- 
stranit!. 

Nebo  může  se  těsto  v ubrousku  zavázané  místo  na  vařečku  za- 
věsili do  nádoby  za  ucho  její ; takto  lze  pak  nádobu  dobře  i bez 
šatu  ukrýti;  když  pak  počne  těsto  vystupovat! , odváže  se  tkanička 
od  ucha. 

Aby  i tam,  kde  jest  ubrousek  svázán,  bylo  jídlo  dost 
vařené,  jest  dobře,  když  se  as  polovici  předepsané  doby  vařilo,  je 
obrátili.  Když  pak  jest  pudding  dost  vařený,  tu  prospěje  jej  tak  i 
s ubrouskem  zčerstva  potopit!  do  studené  vody,  ale  hned  vyndá  ti 
na  cedník,  aby  se  pak  při  rozvazování  nerozbořil,  což  by  se  státi 
mohlo,  kdyby  se  rozvazoval  na  míse.  Potom  vyklopí  se  dle  návodu 
v kapitole  o prácech. 


Vaření  vajec. 


Vejce  dobře  uvafíti  není  tak  snadné,  jak  by  se  snad  myslelo, 
a častokráte  se  již  některé  hospodyni  stalo,  že  je  chtěla  upiti  na 
měkko,  ale  byla  pak  uvnitř  buď  ještě  chladná,  nebo  již  na  hniličko, 
nebo  dokonce  na  tvrdo  — nebo  je  chtěla  míti  na  tvrdo,  a žloutek 
byl  ještě  buď  obřídlý  nebo  již  převážen,  dostal  totiž  do  Šeda 
zelený  okolek  — nebo  Bkořápka  na  nich  pukla,  což  jest  taktéž 
chybou. 

Při  vaření  vajee  sluší  množství  rozličných  pravidel  pozo- 
rovat!, o nichž  však  předem  podotýkám,  že  jsou  toliko  přibližná, 
a že  mnoho  při  nich  záleží  na  vlastní  pozornosti,  zkušenosti  a 
cviku. 

Nádoba  na  vaření  vajec  musí  býti  úplně  čistá,  zvláště  ne 
promaštěná,  taktéž  i voda  beze  vší  příchuti,  ne  snad  taková,  která 
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by  stála  delší  dobu  ve  štoudvi  a od  ní  přijala  třeba  odpornou  vůni 
shnilým  dřevem.  Vqjce  totiž  má  ve  skořápce  drobouninké  dírky 
(póry),  kterými  voda  do  vnitř  vnikne,  a mála  li  Spatnou  příchuť,  i 
vejcím  ji  sdělí-  Že  se  vejce  před  vařením  musí  o mýtí,  rozumí  se 
samo  sebou,  což  se  nejlépe  koná  vodou  a solí. 

V nejnovějěí  době  radí  se  vařili  vejce  dle  teploměru,  kterýžto 
se  vpustí  do  přiměřeného  množství  vody,  a když  se  na  50°  R.  vy- 
hřála, dají  se  tam  vejce.  Když  pak  teploměr  vystoupil  na  70°  R. 
počne  bílek  tuhnouti,  ale  žloutek  jest  ještě  tekutý  (vejce  jsou  na 
měkko)  — při  73°  R.  jest  bílek  úplně  tuhý  a žloutek  počne 
tuhnouti  (jsou  na  hniličko)  — při  76°  R.  jeat  žloutek  již  pevný  (jsou 
na  tvrdo). 

Kdo  však  nemá  takový  teploměr,  který  by  se  mohl  do  vody 
ponořiti,  vaří  vejce  podle  hodin.  Tu  pak  třeba  již  více  opatrnosti ; 
zdležíť  zde  na  počtu  vajec,  potom  j&ou-li  studená  nebo  prohřátá, 
malá  nebo  velká,  mají -li  skořápku  tenkou  nebo  tlustou,  jsou- li  čer- 
stvá nebo  nějakou  dobu  již  snešená  a konečně  mnoho  li  vody  se 
na  ně  dalo  vařiti.  Z toho  hospodyňka  sezná,  že  nějaký  určitý  před- 
pis stanovití  nelze,  a že  třeba  přibrati  též  vlastní  úsudek  a pak  se 
v tom  také  cvičiti. 

Přede  vším  třeba  naučiti  se  na  určitý  počet  vajec  dáti  přiměřené 
množství  vody  vařiti  (ne  mnoho,  ani  příliš  málo).  Poměrně  dává 
se  tolik  vody,  aby  se  v ní  vejce  dobře  potopila,  což  hned  za  stude- 
ná může  se  vyzkusiti. 

Když  pak  voda  začne  krouží  ti,  odtáhne  se  na  kraj  plotny,  aby 
se  nevařila,  načež  vloží  se  do  ní  opatrně  vejce,  aby  jedním  o druhé 
se  neťuklo  a snad  nerozbilo  (nej lepší  jest  na  to  zvláštní  vložka,  na 
níž  se  všecka  srovnají  a pak  i s ní  najednou  do  vody  potopí),  a potom 
dají  opět  na  oheň. 

Když  se  vejce  do  vody  potopila,  ochladí  se  poněkud  voda,  a 
než  se  opět  zahřeje,  zatím  něco  bílku  skrz  dírky  ve  skořápce  u 
nikne,  čímž  se  vnitřní  obsah  vajec  jako  umenší,  tak  že  potom  hor- 
kem více  nepuknou.  Dalo-li  se  však  vody  mnoho,  tu  se  vloženými 
vejci  tak  neochladí  jak  třeba,  vnitřní  obsah  vajec  horkem  nabude, 
a skořápka  pukne,  což  zvláště  bývá,  jsou-li  vejce  čerstvá,  ještě  ne- 
opařená, Jsou-li  ale  vejce  již  déle  snešená,  tu  ležením  na  vzduchu  vy- 
sýchají, bílku  ubývá  a na  jeho  místo  tlačí  se  dírkami  ve  skořápce 
vzduch  do  vnitř,  a tudíž  starší  vejce  již  tak  nepukají.  Bude  tedy 
lépe  na  čerstvá  vejce  dáti  méně  vody,  aby  se  spíše  ochladila,  na 
starší  pak  může  býti  vody  o něco  více. 

Dále  mají  se  na  vaření  vy  brat  i vejce  stejně  velká  a se  stejně 
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silnou  skořápkou,  dle  možnosti  všecka  čerstvá,  ne  snad  se  staršími 
míchaná,  protože  starší  již  vypařená,  dříve  tvrdnou.  Také  nemá  se 
jich  vafiti  mnoho  v jedné  nádobě,  ale  raději  ve  dvou  menších 
zároveň. 

Někdo  radí  nechá  ti  vejce  prve  asi  2 hodiny  v teplé  místnosti, 
aby  se  prohřála,  že  pak  vodu  tak  neochladí.  jako  jsou  li  studená 
— naproti  tomu  zase  mnozí  kuchaři  kladou  vejce  před  vařením  do 
studené  vody. 

Dr.  H.  Klencke  chválí  dáti  vejce  na  talíř,  postaviti  pak  na 
nádobu,  v níž  je  trochu  vřelé  vody,  a ukrýti  je  ubrouskem,  aby 
byla  ve  vlhkém  teple  a nevypařila  se.  Takto  nechají  se  4 minuty, 
načež  vloží  se,  jak  svrchu  udáno,  do  vody  a za  3 minuty  a nanej  • 
výš  ještě  za  50  vteřin  že  budou  na  měkko. 

Kdo  vŠBk  častěji  vaří  vejce,  pozná,  když  jedno  z vody  vyndá, 
pouze  v ruce  dle  teploty,  je-li  na  měkko  dobře  vařené,  anebo  do- 
sud uvnitř  chladné. 

Mají- li  bjřti  vejce  na  hni  1 ičko,  totiž  bílek  tvrdý  a žlou- 
tek ještě  tekutý,  nechávají  se  větší  vejce  ve  vodě  5 minut,  menší  r 
jen  4 minuty,  což  se  opět  řídí  dle  velikosti  vajec,  dle  množství 
vody  etd.,  jak  svrchu  udáno,  Začátečnice  učiní  dobře,  když  mezi 
určitou  dobou  jedno  vejce  zkusí,  aby  se  nepřevařila. 

Zvláště  pak  musí  se  dáti  pozor,  vaříme  li  vejce  na  t vr  d o, 
abychom  je  vyndaly  právě,  když  žloutek,  vlastně  v něm  obsažená 
bílkovina  stuh  ne,  ale  žloutek  není  ještě  zcela  tvrdý  — taková 
jsou  pak  po  rozkrojeni  pěkně  jasná,  žloutek  krásně  žlutý,  chutný  a 
jemný.  Delším  vařením  stvrdne  a oddělí  se  Žloutek  od  bílku  a v 
tom  místě  utvoří  se  do  Šeda  zelený  kruh  a taková  vejce  nehodí  se 
pak  k.  p.  na  čtvrtky  krájená  na  ozdobu  salátu  nebo  jiných  jídel, 
protože  jsou  neúhledná  a i nechutná,  a nenechávají  se  pak  ani  na 
lístky  ani  na  čtvrtky  dobře  krájeli,  poněvadž  žloutek  z nich  vypa- 
dává a nedržíš  blikem  pohromadě. 

Při  vaření  vajec  na  tvrdo  třeba  jest  opět  se  říditi  dle 
toho,  jak  mnoho  bylo  vcdy,  jaká  vejce  a mnoho- li  jich  najednou 
vaříme. 

Oby  čejně  nechávají  se  malá  vejce  5 minut  — větší  6 i 7 mi- 
nut, velká  i 10  minut  ve  vodě  kroužit,  než  jaou  dost;  nejlépe  va- 
řiti  o jedno  více  a potom  zkusit! , je-li  dobře. 

Někdy  však  i pii  největší  opatrnosti  přece  žloutek  ztmaví, 
což  zvláště  při  kachních  vejcích  ae  stává.  Někteří  to  vysvfitlqjí 
tlm,  ie  se  kachny  brodí  v loužích  a rybnících  a odtud  i potravu 
berou,  a že  i také  čistky  kflry  z době,  olší  a bříz  atd.  požírají. 
Čímž  se  do  těla  doslává  třísloviny  a tak  i také  do  látky  žloutkové. 


Oddělení  I.  Kap.  8 O vaření,  dueení,  peěení  n smažení  vňbec.  315 


která  pak  při  vaření  žloutek  do  tmava  zbarví.  — Že  potrava 
pfiscbí  na  tanu  žkuiků,  ví  každá  zbořená  hospodyně. 

Vejce  na  hrdličko  nebo  na  tvrdo  vařená  vloží  se  hned  na  chvilku 
do  studené  vody,  čímž  se  ochladí  a pak  snadno  loupají. 

Máme  li  vařiti  vejce  čejčí,  musí  se  vložiti  prve  do  stu- 
dené vody,  aby  stará  neb  již  nasezená  vyplovala  na  vrch  a mohla 
se  odstraniti.  Poněvadž  mají  velmi  tenkou  skořápku,  musí  ee  dáti 
na  sítko  a tak  vpustiti  i s ním  do  vody,  aby  se  nerozťukla.  Ve 
vodě  nechají  se  asi  2 a půl  i 3 minuty,  načež  se  i se  sítkem  po- 
zorně  z vody  vyjmou  ; nemáme  li  takové  sítko,  dají  ee  do  cr- 
gantinu. 


Vaření  v páre.  — Farní  lázeň  (bain  marie). 


Vařením  v páře  rozumí  se  — nechati  některé  jídlo  jen  půso- 
bením horké  páry  nvafiti. 

Takto  vaří  se  obyčejně  jemná  jídla,  poněvadž  by  na  chuti 
velmi  utrpěla,  kdyby  přímo  ve  vodě  se  vařila;  zvláště  moučná  jídla, 
k.  p.  puddingy,  které  jsou  takto  v páře  vařené  mnohem  jemnější, 
než  anglické  v brousku  vařené,  a i také  většinou  kypřejší,  než  pe- 
čená moučná  jídla,  vyjímaje  nákypy  a pěny. 

Na  vaření  puddingŮ  jsou  zvláštní  formy  s vlkem  a přiměřené 
hrnce  s dírkovanou  vložkou  na  nožičkách  a přiléhající  pokličkou. 
Do  hrnce  dá  bb  tolik  vody,  co  by  potom  forma  jen  čtvrtinou  v ní 
stála.  Takto  vaří  se  pak  v přiměřeně  vytopené  troubě,  aby  i vrchem 
tuhnul.  Také  jsou  zvláštní  nádoby  na  vaření  poddingů  parou,  v 
nichž  pak  vaří  se  jen  na  plotně,  poněvadž  pro  svou  výšku  do  trouby 
by  se  nevešly.  Vyvařená  voda  musí  se  také  dolívati  jako  v jiných 
nádobách. 

Anebo  vaří  se  pud  ding  v obyčejné  formě  otevřené  (na  náky- 
py), a rozeznává  se  pak  takový  puddirg  od  nákypů  jen  tím,  že  se 
zadělává  trochu  hustší. 

Ve  velkých  kuchyních  mají  na  tento  způsob  vaření  zvláštní 
měděné,  uvnitř  vycínované  mbo  i jen  plechové  nádoby  (bain  marie 
casserolleB).  Tyto  musí  býti  o něco  vyšší  než  forma,  v níž  se  má 
jídlo  vařiti.  Též  patří  na  takovouto  nádobu  zvláštní  železná  poklička  ze 
silnějšího  plechu,  aby  se  na  ni  mohlo  dáti  žhavého  dřeveného  uhlí, 
což  se  koná  proto,  aby  jídlo  mohlo  do  výše  vystupovali.  TJhlí  Ida de 
se  na  pokličku  do  věnce,  nejvíce  nad  místem,  kde  voda  vařící  ko- 
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lem  formy  obíhá ; na  prostřed  pokličky  dává  se  jen  malinko  uhllí, 
poněvadž  by  se  jídlo  mohlo  snadno  připálili. 

Do  takové  nádoby  vloží  se  pak  na  dno  as  na  prst,  při  veli- 
kých i na  dva  prsty  vysoká  dřevěná  nebo  plechová  třínožka  Čili 
roštek,  na  kteroužto  se  potom  forma  s puddingem  nebo  podobným 
jídlem  postaví.  Tímto  roštkem  se  docílí,  že  voda  i pode  dnem 
formy  probíhá  a se  vaří ; kdežto  kdyby  forma  se  postavila  pouze 
na  dno  nádoby,  vytlačila  by  pod  sebou  všecku  vodu.  kteráž  by  pak 
následkem  toho  jen  po  stranách  formy  obíhala  a se  vařila  a i třeba, 
kdyby  se  nedalo  pozor,  do  formy  překypěla,  co  zatím  jídlo  by  se 
přichytilo  na  dno. 

Vůbec  jest  ku  zdaření  takovýchto  jídel  třeba,  aby  voda  nejen 
kolem  formy,  ale  i také  pode  dnem  jejím  probíhala  a se  vařila. 

V obyčejných  kastrolech  železných  nebo  hliněných  se  vaření  v 
páře  nedaří,  poněvadž  nemívají  potřebné  výšky.  Proto  nejlépe  jest, 
dáti  sobě  uděl&ti  od  klempíře  takovou  nádobu  z plechu,  aby  dle 
míry  formy  byla  as  o dva  prsty  kolem  širší  a tak  vysoká,  aby,  když 
forma  do  vnitř  na  roštek  se  postaví,  okraj  nádoby  ještě  asi  o (5 
cm.  převyšoval. 

Když  máme  takto  vhodnou  nádobu  na  vařeni  v páře,  vloží 
se  tam  dřevěná  třínožka  a naleje  vody,  načež  se  přistaví  k ohni. 
— Když  se  voda  klokotem  vaří,  postaví  se  na  třínožku  do  nádoby 
forma  s jídlem,  při  čemž  na  to  hleděti  třeba,  aby  bylo  vody  tolik, 
co  by  forma  jen  čtvrtinou,  nanejvýše  do  polou  své  výšky  v ní  stála. 
Proto  bylo- li  by  vody  v nádobě  více,  muselo  by  se  jí  prve  ubrati ; 
naopak  ale  opět  jinou  vařící  do  předepsané  výšky  doliti;  kdyby 
bylo  vody  mnoho,  mohla  by  se  forma  při  vaření  i převrátit).  — 
Je-li  však  ve  formě  jídlo  z masa.  k.  p.  cateau  nebo  timbaly.  pak 
musí  voda  dos&hovati  tak  vysoko,  co  by  do  formy  nevnikla,  ale 
také  ji  nezdvíhala  a nekolíbala. 

Paštiky  v mísách  (terrinne)  s víkem  jest  dobře  prve  postavili 
na  namočený  pergamenový  papír,  všecky  rohy  pak  spojití  dohro- 
mady a nad  víkem  pevně  svázati,  aby  při  vaření  nemohla  pára  po- 
kličku zdvihnouti  a aby  vnitřní  obsah  nevykypěl  ven. 

K&Ždá  forma  na  vařeni  v páře  musí  b©  dobře  prohlédnou  li 
nemá- li  nikde  dírky,  jíž  by  voda  do  vnitř  mohla  vniknouti  a jídlo 
zkaziti.  Forma  vymaže  se  máslem  a vysype  žemličkou  nebo  mou- 
kou. Forma  naplní  sb  jen  do  a/»  (nanejvýš  */<),  aby  jídlo  mohlo  na- 
bývali a bylo  kypré.  Jakmile  je  ve  formě,  hned  musí  přijití  dlo 
vody,  dokud  jest  třením  zkypřelé.  Na  vrch  pak  na  těsto  položí  se 
máslem  pomazaný  papír,  aby  pára  s pokličky  do  něho  nemohla 
kapati. 

Jídla  b kvasnicemi  v páře  vařená  činí  výminku  ; tato  nestaví 
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se  do  vařící,  nýbrž  toliko  jen  do  vlahé  vody,  poněvadž  by  se  jinak 
srazila. 

Na  to  se  nádoba  dobře  a pevně  ukryje,  třeba  ještě  kolem  o- 
kraje  čistým  a vlhkým  šatem  obloží,  aby  pára,  která  právě  uva- 
ření jídla  podporuje,  nemohla  ucházeti,  a na  pokličku  dá  se  trochu 
žhavého  uhlí,  kteréž,  když  počíná  hasnouti,  jiným  musí  se  na- 
hrazovat!. — Kdo  takové  pokličky  nemá,  přikryje  jen  obyčejnou 
plechovou. 

Voda  v nádobě  musí  se  Btále  jen  v mírném  varu  udržovali  a 
De  snad  klokotem  vařiti,  a kdyby  se  vyvářela,  musí  se  jinou  vařící 
opatrně  při  kraji  nádoby  do  předepsané  míry  doliti ; při  tom  však 
dobře  na  to  hleděti  třeba,  aby  též  do  jídla  se  nenalilo,  anebo  o ná 
dobu  s jídlem  nenarazilo,  sice  se  srazí.  — Také  se  srazí,  kdyby 
se  předčasně  poklička  s něho  sejmula;  proto  má  se  při  dolévání  po - 
klička  jen  poodstrČit. 

Když  takto  jídlo  předepsanou  dobu  se  vařilo,  sejme  se  s ná 
doby  poklička  a taktéž  s formy  pomaŠtěný  papír,  a pak  asi  na 
čtvrt  hodiny  dá  se  forma  i s nádobou  a vodou,  v níž  se  vařilo, 
do  trouby,  aby  jídlo  po  vrchu  stuhlo.  Lépe  však  jest  vařiti  je  pod 
takovou  pokličkou,  na  níž  by  se  mohlo  dáti  žhavého  uhlí,  protože 
takto  jídlo  se  spíše  podaří  a pak  ani  není  třeba  je  dávati  do  trouby, 
aby  stuhlo. 

Když  jídlo  jest  uvařené,  což  se  pozná  dle  toho,  že  je  vrchem 
tuhé.  ale  pružná,  a od  formy  kolem  odpadá,  pak  vyndá  se  opatrně 
forma  z nádoby,  suchým  šatem  otře  a potom  vyklopí,  jak  udáno 
při  vyklopování  nákypů. 

Masité  jídlo,  k.  p.  cateau  pain.  oddělí  se  lépe  od  formy, 
když  ji  po  uvaření  zčerstva  smočíme  do  studené  vody  a hned 
otřeme. 

Všeliká  moučná  jídla  v páře  vařená  musí  přijíti  hned  na  stůl, 
protože  spadnou  a tratí  na  úhlednosti.  a čím  jídlo  jemnější,  tím 
dříve  spadne. 

Pudding  takto  v páře  vařený  jest  chutnější,  než  vařený  v u- 
brousku. 

Vaří- li  se  lakto  jídlo  ve  formě  zavřené,  tu,  když  se  těsto  do 
ni  velmi  pečlivě  dalo  a víkem  zandalo,  obrna  že  se  forma  v tom 
místě,  kde  se  spojuje,  hustým  těstem  z mouky  a vody,  načež  se 
postaví  na  roštek  nebo  kdo  roštku  nemá,  jen  na  talíř  do  vařící 
vody  tak  hluboko,  aby  nedosahovala  až  k těstu,  jímž  forma  zale- 
pena jest,  poněvaž  by  tudy  voda  snadno  do  vnitř  vniknouti  mohla 
a pudding  atd.  by  nemohl  vystoupit!.  Voda  musí  se  taktéž  státe 
stejně  vařiti,  a při  vaření  jakož  i dolívání  vgdou  třeba  té  zvláštní 
opatrností,  aby  se  o formu  nenarazilo,  poněvadž  každým  otřesením 
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by  jídlo  skleslo  a na  lehkosti  ztratilo.  Nejlépe  daří  se  takové  vaření 
v parním  hrnci. 

Někdy  se  stane,  že  víko  s formy  při  vaření  odskočí,  což  je 
velmi  nemilé.  Aby  Be  torna  předešlo,  může  se  víko  potí  žiti  asi 
dvěma  Železy  z cihličky  — nebo  formu  zavázali  do  pergamenového 
papíru,  jak  Bvrchu  udáno.  V novější  době  vaří  se  v páře  mnohem 
snadněji:  dá  se  totiž  jídlo  do  formy,  přikryje  poklicí,  kterážto  se 
musí  také  máslem  pomazati,  aby  se  na  ni  těsto  nepřilepilo,  pak 
postaví  do  vody  na  třínožku,  a potom  celá  nádoba  opět  velkou 
poklicí  přikryje,  aby  pára  neunikala,  a dá  do  vytopené  trouby.  Dle 
potřeby  musí  se  vařící  vody  taktéž  dolívati. 

V páře  vařená  jídla  potřebují  však  oproti  pečeném  delší  doby, 
než  jsou  dost,  poněvadž  při  pečení  suché  horko  na  těsto  přímo  a 
proto  i rychleji  působí. 

Také  se  některá  jídla  kynutá  do  ubrousku  zavazují  a v páře 
vaří.  Pak  ale  musí  býti  v nádobě  hezky  vysoký  roštek,  aby  stál 
nad  vodou,  a není* li  dosti  hustý,  poklade  se  na  přič  čistou  slámou 
i.  j.  jen  několika  silnějšími  stébly.  Nejlépe  se  na  to  hodí  velký 
hrnek,  kteiý  je  spodem  užší  než  u vrchu,  a vody  musí  býti  v něm 
do  polou.  Jídlo  v ubrousku  zavázané  vloží  se  pak  na  roštek,  ale 
voda  se  nesmí  ubrousku  dotýkati.  Na  to  se  předepsanou  dobu 
vaří  v nádobě  pevně  ukryté,  aby  pára  nemohla  ucházet! 

Některá  jídla  vaří  se  opět  v porcelánové  míse  (třeba  starší), 
nebo  i jen  v hliněné,  jen  když  jest  hluboká  a s vyzdviženým 
krajem. 

Když  se  do  ní  těsto  daio;  zaváže  se  nak  mísa  do  ubrousku 
a poeta  do  kastrolu,  v němž  jest  vlahá  voda,  na  nízkou  třínožku, 
aby  voda  dosahovala  do  půl  mísy.  Do  vařící  vody  se  takováto  mísa 
nestaví,  protože  by  snadlo  pukla. 

Na  to  se  kastrol  dobře  přiléhající  pokličkou  ukryje,  a nyní 
jídlo  předepsanou  dobu  bez  přestání  vaří.  Vyvářením  ubývá  vody, 
která  se  musí  často  Opět  jinou  vařící  dolívati.  Uvařené  jídlo  se 
. pak  z ubrousku  vyndá  a na  jinou  mísu  vyklopí  (viz  práce.) 

Někde  vaří  takto  v páře  i také  brambory.  Musí  býti  na  to 
spodem  užší  hrnek,  do  něhož  as  do  polou  se  zasadí  zvláštní  dírko- 
vaná vložka.  Pod  vložku  se  dá  tolik  vody,  co  by  se  jí  při  varu 
nedotýkala;  do  vložky  pak  dají  se  čistě  omyté  brambory  a pokli- 
čkou dobře  ukryjí,  aby  pára  nemohla  ucházet!  Při  vaření  proniká, 
dírkami  na  brambory  horká  pára,  v níž  se  velmi  dobře  do  měkká 
uvaří.  Ano  i maso  a ryby  možno  takto  v páře  vařiti  v přiměřeně) 
velké  nádobě.  Maso  zahaluje  se  do  ubrousku  a přidá  k němu  pro 
chet  rozličná  zelenina,  taktéž  i k rybám,  jež  se  však  do  ubrousku 
nez&balují.  Větší  ryba  jest  takto  v půl  hodině  dost  vařena. 
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Stuhnuti  v páře. 

Tohoto  způsobu  užívá  se  při  anglických  krémech,  aby  ssedlý 
podobně  jako  ssedá  mléko. 

Když  jsou  dle  předpisu  upraveny,  dají  se  do  koflíkň  nebo 
formiček  (ve  větších  formách  se  krémy  tak  nedaří  jako  v menších), 
při  ěemž  té  opatrnosti  jest  třeba,  aby  se  tam  nedaly  horké,  nýbrž 
musí  býti  toliko  jen  vlahé  a již  jako  houstnouti,  a objeví  li  se  na 
povrchu  jaká  bublinka,  musí  se  odstraniti,  načež  postaví  se  do 
kastrolku,  v němž  jest  horká  voda,  již  musí  býti  tolik,  aby  do 
polou  nanejvýš  do  ř|4  koflíků  dosahovala.  Voda  musí  býti  sice  vřelá, 
ale  ne  se  vařiti,  nýbrž  jen  co  by  bylo  znáti  perličky  vystupovat!. 
Ve  velkých  kuchyních  mají  na  tuto  potřebu  zvláštní  Čtyrrohé  po* 
úlouhlé  nádoby,  které  ovšem  musí  býti  vyšší  než  koflíky.  Tato 
nádoba  neb  i třeba  jen  kastrolek  dá  se  pak  i s koflíky  na  plotnu 
jen  na  slabé  uhlí,  přikryje  dobře  pokličkou,  na  niž  se  také  položí 
trošinku  žhavého  uhlí. 

Takto  se  nechá  zvolninka  jako  pařiti  až  krém  je  rosolu  po- 
dobný, pružný,  ne  však  příliš  tuhý,  a tak  hustý  jako  ssedlé  mléko. 

Po  celou  tu  dobu  nesmí  voda  v nádobě  přijití  do  varu,  sice 
by  se  krém  srazil,  na  dně  zvodnatěl,  po  stranách  odpadl  a na 
povrchu  dostal  i třeba  puchýřky  a tak  by  byl  zkažen.  Má  li  se 
krém  zdařiti,  musí  teplo  ze  spod  i od  vrchu,  t.  j.  od  uhlí  na  po- 
kličce,  stejně  pfisobiti.  Také  jest  dobře  dáti  pod  nádoby  nebo 
koflíčky  v kolikero  složený  papír  nebo  plátno,  čímž  se  zabrání 
vařeni;  jinak  kdyby  se  vařil,  ztratí  velmi  na  chuti. 

Na  zkoušku,  je-li  krém  veskrz  ssedlý,  jest  nejspolehlivější, 
když  se  do  něho  jehlou  až  ke  dnu  píchne  — je-li  jehla  celá  horká 
a nelpí  li  na  ní  krém,  jest  dost.  Když  jest  krém  již  ssedlý  (aBi  za 
*/4  hodiny),  vyndají  se  koflíky,  čistě  otrou  a pak  dále  upravují,  jak 
při  jednotlivých  udána  Podávají- li  se  studené,  nechají  se  ve  vodě 
úplně  vyetydnouti,  pak  teprv  vyndají,  otrou  a možno-li,  dají  na  led. 

Na  tento  způsob  nechává  se  i také  krém  do  polívek  v páře 
ztuhnout! 

Když  takovýto  krém  buďto  ve  formičkách  nebo  v hrnéčku  na 
svrchu  udaný  způsob  do  vřelé  vody  byl  postaven  a dobře  přikryt, 
muBÍ  se  pak  za  chvilku  dáti  dobře  pozor,  zvlášť  je-li  v malých 
formičkách,  jest  li  již  tuhne  čili  ssedá.  Pak  by  se  musel  vžiti  hned 
z vody,  sice  by  jinak  třeba  vystoupil  a vrchem  dostal  i čepičku  a 
takto  byl  již  předělaný.  Také  dáviyí  krém  přikrytý  jen  pokličkou 
<Jo  trouby,  jež  má  dobré  vrchní  horko,  ale  nikdy  nesmí  voda  přijití 
úo  většího  varu,  nýbrž  jen  perlit. 
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Ohřívání  ve  vodě  — v »parní  láznic. 

Na  tuto  potřebu  mají  ve  velkých  kuchyních  taktéž  zvláštní 
čtyrrché  podlouhlé  kastrolky  (bain  marie  caeserolles)  rozdílné  vel- 
kosti, které  jedině  k tomu  slouží,  aby  hotová  již  jídla,  k.  p.  omáčky 
a všelijaké  jiné  potřeby,  v nich  se  udržovaly  teplé  beze  škody  po 
delší  dobu. 

Do  takovýchto  nádob  naleje  sedopolou  vřelé  vody  a postaví 
na  pokraj  plotny  (ve  velkých  kuchyních  staví  je  na  zvláštní  kamínka), 
a do  této  vřelé  vody  pak  staví  se  v nádobkách  jídla,  jež  buď  ohří- 
vat! a nebo  teplé  udržeti  chceme,  při  čemž  hlavně  na  to  se  musí 
hleděti,  aby  voda  byla  sice  vřelá,  ale  aby  nepřišla  do  varu,  což  by 
bylo  jídlu  na  škodu. 

Ve  velkých  kuchyních  jBou  takovéto  nádoby  na  ohřívání  ne- 
vyhnutelně potřebný,  poněvadž  by  jinak  žádná  omáčka  po  delší 
dobu  se  neudržela  teplá,  aby  nedostala  škraloup  a ne  zřídla  — a 
i jiné  jídlo,  k.  p.  žloutky  zakloktaná  polívka  atd.,  by  se  srazilo, 
kdyby  jsouc  již  hotové  mělo  nějakou  dobu  čekati,  než  se  dává  na 
stůl,  a nebylo  zatím  takto  postavené  ve  vřelé  vodě,  kdež  se  jím 
míchá  a protahuje, 

V malých  domácnostech  postačí  na  takovouto  potřebu  obyčejný 
kastrolek  s vřelou  vodou,  do  něhož  se  nádobka  8 jídlem,  pokličkou 
přikrytá  postaví  a nechá  tak  na  kraji  plotny  státi,  až  do  té  doby, 
kdy  se  má  dávati  na  stůl ; voda  však  v nádobě  nesmí  přijití  až 
k varu.  Zvláště  tenkráte,  když  oběd  je  již  hotov  a ještě  na  někte- 
rého hosta  se  musí  čekati,  tu  tento  způsob  hřání  se  nejlépe  osvěd- 
čuje, aby  jídla,  jakož  i vařená  káva  při  chuti  a náležité  teplotě  se 
udržela;  zvláště  maso  udrží  se  takto  lépe  Šťavnaté  a chutné,  než 
když  se  jen  troškem  polívky  podleje  a nechá  na  teplém  mífitě. 

Takto  se  i jídla  již  vychladlá  ohřívají,  k.  p.  k večeři  některé 
zbytky  od  poledne;  jen  tu  dodati  třeba,  že  pak  voda  v nádobě 
mírně  i do  varu  přijití  může,  opakuji  však  ještě  jednou : mírně, 
jen  co  perličky  se  tvoří,  ale  ne  var.  Ohřívá- li  se  takto  omáčka, 
muBí  se  jí  stále  míchati,  aby  původní  jemnosti  nabyla.  A i zbytky 
nákypů,  puddingů  takto  se  ohřívají,  jak  bude  v kapitole  „o  zbytcích* 
pojednáno. 


Dušení  masa. 

Dušení  jest  přechod  od  vaření  k pečení.  Jako  vařením  hledfc 
m docíliti  změknutí  pokrmů,  tak  i také  dušením,  toliko  s tím  roz- 
dílem, Že  zde  upotřebí  se  ponejvíce  jen  horké  páry,  kdežto  vařeni 
koná  se  pomocí  vařící  rody. 
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Při  vaření,  k.  p.  masa,  mají  některé  šťávy  z něho  buď  zcela 
nebo  částečně  přejiti  do  vody ; při  dušení  a pečení  jest  to  naopak : 
všecky  šťávy  mají  v mase  co  možná  se  zachovati,  a tudíž  se  jim 
musí  zabrániti  do  tekutiny  je  obklopující  vystoupiti,  aniž  připuBtiti, 
aby  tekutina  do  něho  se  vedrala. 

Právě  že  z dušeného  masa  nemají  skoro  žádné  součásti  vy* 
stoupiti,  byla  by  potom  šťáva  (omáčka)  na  něm  slabá,  a proto  při- 
dávají se  k masu,  jež  došiti  se  má,  na  utvoření  dobré  šťávy  ještě 
i všelijaké  odpadky  z masa  i kosti,  jež  se  z něho  odkrájely.  Tako- 
vými přídavky  docílí  se  na  mase  velmi  chutné  a silné  šťávy. 

Ve  velkých  kuchyních  mají  na  dušení  masa  zvláštní  nádoby 
rozdílné  velikosti  s dobře  zapadající  pokličkou,  aby  pára  neucházela 
a zároveň  s ní  i síla  a vůně  z masa.  Dle  toho  jak  mnoho  masa 
dusiti  se  má,  vybéře  se  také  přiměřeně  velká  nádoba,  aby  se  tam 
právě  vešlo,  poněvadž,  kdyby  se  ve  větší  nádobě  než  třeba  dusilo, 
nebylo  by  nikdy  tak  chutné,  a šťáva  pod  ním  pak  bez  vůně.  Nádoby 
takové  mívají  uvnitř  nizounký  roštek,  aby  maso  neleželo  v nich 
přímo  na  dně,  ale  přece  ve  šťávě.  Velmi  příhodný  jest  na  dušení 
parní  hrnec,  do  něhož  dělají  ještě  plechovou  vložku,  jako  je  forma 
na  puddingy.  Naklepané  maso  dá  se  do  této  vložky,  osolí,  okoření, 
přidá  některý  předepsaný  tuk  a malinko  polívky  (jen  na  dno), 
vložka  zandá  víkem  a potom  postaví  do  hrnce,  do  něhož  dříve  se 
dalo  do  XU  jeho  výšky  studené  vody,  pak  zašroubuje,  ale  kohoutek 
(ventil)  nechá  se  otevřený.  Když  začne  pára  vycházeti,  zavře  se 
ventil  (záklopka)  a hrnec  postaví  na  mírný  oheň  na  stranu  plotny, 
aby  voda  zvolna  asi  2—4  hodiny  (dle  velkosti  masa)  se  vařila. 
Je-li  třeba,  musí  se  vařící  voda  dolivati;  ale  při  mírném  dušení 
nebývá  toho  třeba.  Když  maso  změklo,  vyndá  se  vložka,  otevře  a 
šťáva  pod  masem  sleje,  tok  sebere  a upotřebí  pak  na  omáčku  nebo 
zeleninu,  k níž  dušené  maso  má  se  přidati  — nebo  se  zahustí 
moukou,  nechá  spejchnouti  a psk  k masu  podá.  Toto  dušení  masa 
v páře  jest  rozdílné  od  vaření  masa  v páře,  jak  výše  při  vařeni 
bramborů  parou  bylo  udáno.  Tam  působí  pára  dírkami  u vložky 
přímo  na  maso ; zde  však  jest  maso  v nádobě  ve  šťávě,  jako  při 
obyčejném  dušení,  což  má  tu  výhodu,  že  jest  šťavnatější  a šťáva 
pod  ním  není  osbá.  V domácnostech  obyčejných  zastane  takovéto 
nádoby  velnu  dobře  přiměřeně  velký  kastrolek  s perně  přiléhající 
pokličkou ; jen  se  musí  vždy  na  to  dbáti,  aby  nádoba  taková  byla 
velmi  čistá,  ne  stará  a promaštěná,  ani  taková,  v níž  naložené  zelí 
se  upravovalo,  poněvadž  by  pak  nikdy  již  šťáva  neměla  svou 
pravou,  jemnou  chuť. 

Na  kastrol  dá  se  kousek  chutného  másla  (ne  žluklé  ani  při- 
čmoudlé)  rozpálit!  (ne  přepáliti},  v němž  se  potom  maso,  jež  dusití 
míníme,  po  všech  Btranách  obalí.  Rozpálené  máslo  má  totiž  daleko 
vyšší  teplotu  než  vařící  voda,  a proto,  když  se  za  syrová  maso 
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v něm  obalí,  srazí  se  okamžitě  na  něm  povrchní  bílkovina  v ne- 
propustnou hmotu,  což  jak  při  dušení  tak  i pečení  masa  je  důležité, 
že  se  v něm  takto  všecka  šťáva  zarazí,  uzavře  a zachová.  Kdyby 
se  maso  před  dušením  takto  prve  v másle  neobalilo,  tedy  potom 
šťáva  pod  ním,  kterou  při  dušení  pustí,  je  sice  silná,  ale  maso 
samo  voní  a chutná  pak  toliko  více  méně  jen  jako  vařené.  Je-li 
maso  krájené  (k.  p.  na  guláš -ragout),  nesmí  se  ho  nikdy  dáti  do 
másla  najednou  tolik,  že  by  na  sobě  ležely  dvě  vrstvy,  nýhrž  vždy 
jen  jedna,  poněvadž  by  se  jinak  maso  špatně  tukem  obalilo  a při 
tom  pustilo  mnoho  Šťávy. 

Někdy  dává  se  do  másla,  v němž  se  má  maso  obaliti,  pro 
chuť  též  cibule  do  žlutá  osmažiti  nebo  jen  zapěniti  — nebo  i vše- 
liká zelenina,  která  dle  předpisu  k dušenému  masu  jest  určena, 
dá  se  tam  dříve  oduBiti. 

Když  takto  maso  v horkém  másle  bylo  obaleno,  přidá  se 
k němu  polévky  a i ostatní  v předpise  uvedené  věci  — anebo  se 
nechá  jen  tak  v samotném  másle  chvilku  na  plotně  po  všech  stra- 
nách trochu  opéci  do  červena,  dle  toho  jak  v předpise  jest  udáno. 
Potom  teprv  přileje  se  k němu  buďto  trošku  vody  nebo  polívky 
nebo  vína  (a  ostatní  koření  dle  předpisu),  čímž  rozpálená  mastnota 
hned  sklesne  na  obyčejný  stupeň  tepla  vařící  vody  a takto  připá- 
lení masa  se  zabrání.  Voda  nebo  polívka  slouží  též  k tomu,  aby 
se  utvořila  potřebná  pára,  jež  do  masa  musí  proniknouti,  aby 
skřehlo.  Dle  pravidel  lučby  musí  se  vžiti  na  přilití  vidy  jen  voda 
nebo  polívka  vřelá,  protože  studenou  by  se  maso  vymočilo  ze  šťávy. 
Béř&li  se  na  přilití  polívka,  musí  býti  neslaná,  sice  by  potom 
šťáva  z ní  pod  masem  byla  příliš  ostrá. 

Když  takto  pod  maso  bylo  vody  nebo  polívky  s potřebu  nalito 
a i ostatní  přídavky  připojeny,  potom  se  nádoba  s masem  dobře 
přiléhající  pokličkou  pevně  ukryje,  a je-li  třeba  ještě  těstem  z vody 
a mouky  zalepí,  aby  vzduch  neměl  do  vnitř  přístupu,  čímž  bílkovina 
v mase  se  tak  nesrazí,  a proto  i takto  dušené  maso  je  mnohem 
křehčí,  než  kdyby  bylo  jen  nedbale  anebo  nedokonale  přikryto.  Bez 
nevyhnutelné  potřeby  nemá  se  nikdy  poklička  eejímati,  poněvadž 
takto  pára  uniká,  maso  se  ochlazuje  a následkem  toho  dlouho  ne- 
ukřehne  a i na  povrchu  se  vysuší. 

Mimo  to  pevným  ukrytím  nádoby  uzavře  se  páře  cesta,  kudy 
by  odcházela,  a proto  přebytečné  teplo  uvnitř  nevyvodí  ani  tak 
nových  par,  jako  spíše  jenom  rozpínavost  stávajících  zvýší,  což 
k změknutí  masa  znamenitě  napomáhá. 

Když  takto  maso  pevně  bylo  ukryto,  nechá  se  pak  na  větším 
ohni  tak  dlouho,  až  několik  varů  je  obešlo.  Potom  se  postaví  s ná- 
dobou na  mírné  teplo  na  kraj  plotny,  kde  jest  teplota  asi  56 — 59°  R, 
kterážto  nejlépe  na  změknutí  masa  působí,  a nechá  tam  zvolninka 
dusití,  až  je  křehké,  což  kolikráte,  je-li  masa  větší  kus,  teprv  za 


Odd£l«ní  1.  Klip.  8 O vaření,  diiPfcní,  pečení  a amftťení  vftbec.  323 


několik  hodin  se  docílí.  Tímto  počátečním,  jen  několik  minut  trva- 
jícím prudším  varem  zahřeje  se  maso  i uvnitř  až  poblíž  k varu, 
čímž  rozpustné  části  se  v ném  rozpustí,  vlákninu  jako  načechrají, 
le  pak  dalším  mírným  dušením  skřchne. 

Nechá  li  však  kuchařka  maso  po  celé  hodiny  na  prudkém 
ohni  dusití  v tom  bludném  domnění,  že  čím  více  to  v nádobě  vře, 
tím  bude  maso  i křehčí:  tu  právě  takové  jednání  vypadne  vždy  na 
škodu  masa;  neboť  nejen  Že  velkým  horkem  vysmahne  (vyschne), 
ale  i bílkovina  uvnitř  se  Blazí  v rohovitou  hmotu,  následkem  čehož 
í také  vlákenina  stvrdne. 

Dusí -li  se  ale  maso  na  shora  udaný  způsob  zvolninka  a pevně 
ukryté  v stejnoměrném,  vlhkém  teple,  je  potom  nejen  křehké,  ale 
i také  šťavnaté  a má  svou  pravou  chuť  i vůni. 

Je-li  třeba  některé  maso  při  dušení  obrátí  ti,  nebo  polévati, 
nebo  na  pokličku  dáti  žhavého  uhlí,  je  při  úpravě  jeho  v dotyč- 
ných předpisech  udáno. 

Uhlí  na  pokličku  musí  se  dávati  opatrně  a též  ne  mnoho, 
aby  se  maso  od  něho  vrchem  nepálilo,  ani  příliš  nečervenalo;  oby- 
čejně klade  se  více  jen  pa  krajích  pokličky  jako  do  věnce  a když 
potřeba  i obnovuje. 

Má  li  se  maso  těstem  zalepené  při  dušení  obrátiti,  musí  se 
nejprve  těsto  odděliti,  pak  poklička  sejmouti,  načež  maso  se  obrátí, 
.pokličkou  opět  přikryje  a zase  novým,  Čerstvým  těstem  jako  z po- 
čátku zalepí  a pak  dále  do  měkká  dusí. 

Na  tento  způsob  dušené  maso  podává  se  pak  buďto  jen  oblo- 
žené zeleninou  nebo  podobně,  a šťávou,  s nížto  se  tuk  prve  sebral, 
*e  poleje.  Je-li  ale  této  šťávy  mnoho  a slabší,  svaří  se  aby  byla 
milnější,  anebo  se  s ni  naloží,  jak  výše  je  udáno  při  dušení  v hrnci 
parním. 

Máli  se  dušené  maso  nechatí  po  všech  stranách  buď  do  čer 
véna  nebo  do  hnědá  opéci,  tu  se  to  musí  konati  na  mírném  ohni. 
při  čemž  třeba  masem  na  kastrole  stále  točití  a je  obracet!,  a ani 
na  chvilku  od  toho  neodcházeti,  sice  se  připálí  a zhořkne  a je  zka- 
žené. Vůbec  nesmí  se  tato  práce  jen  ledabylo  odbytí,  poněvadž 
právě  tímto  opečením  dostává  maso  i omáčka  patřičnou  choť 
i barvu.  Takto  do  hnědá  opečené  (oiu3ené)  maso  zadělává  se  oby- 
čejně s omáčkou,  jak  dále  udáno. 

Má  li  se  udělati  omáčka  na  některé  dusané  míso,  na  tak 
zvané  zadělávané  jídlo,  tu  se  musí  pr?3  do  jiné  čisté  teplé  nádoby 
vyndati,  tam  dobře  ukryti  a zatím  v teple  □ sch ováti,  nejlépe 
v parní  lázni.  Na  to,  co  v kastrole  pozůstalo,  naleje  se  pak  buď  po 
lívky  nebo  YÍna,  anebo  základní  omáčky,  dle  toho,  jak  zní  předpis. 
Naliti  se  nesmí  mnoho,  nýbrž  jen  tolik,  co  by,  když  se  to  po  vaří, 
stačilo  na  omáčku,  aby  byla  patřičně  silná  Zirovefi  přidá  se  tam 
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jíšky,  (vše  dle  předpisu),  okoření,  pak  povaří  a procedí ; přidá-li 
se  základní  omáčky,  nedá  se  jíšky. 

Potom  se  do  toho  opět  vloží  prve  vyndané  nmo  a ještě 
trochu  zvolna  jenom  jako  paří,  aby  se  oboie  v chuti  spojilo.  Kdybys 
však  maso  dříve  změklo,  než  by  omáčka  byla  dost  hustá,  musí  se 
maso  vyndati  načež  se  omáčka  samotná  nechá  svařiti,  až  právo 
houétky  dosáhne.  Je-li  omáčka  do  patřičné  houštky  svařena,  po- 
znává se  obyčejně  dle  toho,  že  se  jí  kápne  na  hřbet  tlustého  nože, 
a když  tento  na  slabé  sláblo  (2  millimetry)  se  kryje,  tedy  jest 
dobře.  Na  některé  maso  pak,  jako  k.  p.  na  kuřata  s paprikou, 
musí  býti  omáčka  hezky  přiboustlá.  Ostatně  poukazuji  jeStě  na 
věeobecná  pravidla  o omáčkách.  Co  se  týče  omáček  tmavých,  musí 
se  zvláště  dobře  svařiti,  sice  nedocílí  se  jinak  pravé  barvy  a lesku, 
což  jest  hlavní  při  tmavých  omáčkách. 

Na  dušené  hovězí  maso  netřeba  dělati  zvláštních  omáček ; 
nejlepší  jest  podá- li  se  na  stůl  jen  tak  ve  vlastní  Šťávě,  kterážto 
se  dříve  skrze  sítko  procedí.  Aby  byla  dobrá  a ne  ostrá,  musí  se 
maio  dusití  na  velmi  mírném  ohni,  a šťáva  asi  na  třetinu  svařiti 
Šťáva  tato  jest  výborná,  necháli  se  dříve  na  tuku  kousek  éuoky 
opéci  a pak  teprv  maso  a ostatní  přídavky  tam  připojí. 

Maso  s omáčkou  dlouho  vařiti  jest  chyba,  protože  se  rozvah* 
kosti  z něho  padají,  omáčka  zřídne  a tuk  na  ní  vystoupí.  Kdyby 
však  někdy  z nedopatření  přece  tak  se  Btalo,  muselo  by  se  maso 
vyndati  a omáčka  velmi  dobře  promíchávat!,  aby  se  opět  dokonáte 
spojila.  Na  takové  míchání  mívají  v kuchyních  zvláštní  bílá  kt> 
šťátka  z oloupaných  proutků,  jimiž  omáčky  třeba  i při  ohřívaní  mi 
duýí,  čímž  velmi  zjemní. 

Někdy  dává  se  místo  jíšky  do  takové  omáčky  v mouce  vy- 
válené máslo  a povaří. 

Nebo  se  duaenina  v kastrole,  když  tam  odtud  maso  se  vyndalo,, 
na  zahuštění  omáčky  zapráší  moukou. 

Při  všech  těchto  způsobech  zahušťování  omáček  musí  se  Se- 
tři ti  s hora  udaných  pravidel. 

Nebo  se  dusí  některé  maso,  obzvláště  velká  drůbež,  ve  zvlášt- 
ní Máv6  (Braise)  schválně  na  to  upravené,  nebo  v silné  polívce. 

Nádoba  na  to  nesmí  býti  větší,  než  jen  co  by  se  tam  maso 
pohodlně  vešlo;  jinak  by  na  nalití  bylo  mnoho  štávy  třeba. 

V kuchyních  mají  na  to  zvláštní  podlouhlé  nádoby  (Braisiere- 
Daubiere)  buď  lité  železné  nebo  měděné  s pokličkami  s vyzdviže- 
ným okrajem,  aby  se  na  ně  žhavé  dřevěné  uhlí  klásti  mohlo,  po- 
něvadž maso  mnohem  rychleji  a lépe  se  dusí,  má-li  spodem 
i vrchem  žár. 

Na  maso,  jež  se  na  tuto  potřebu  máslem  neobaluje,  naleje  se 
vřelé  (asi  50 *R)  takovéto  šťávy  nebo  polívky  (studenou  by  se  maso- 
vymočilo)  tolik,  co  by  s ním  zároveň  v nádobě  stála.  Na  to  se  ná- 
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doba  pevně  ukryje  a dle  potřeby  i těstem  zalepí,  na  pokličku  dá  se 
trošku  žhavého  dřevěného  uhlí,  a postaví  na  oheň,  aby  to  přišlo  brzo 
do  varu.  Kdjž  takto  několik  mírných  varů  to  obešlo,  postaví  se  to 
pak  na  velmi  mírný  oheň,  takřka  na  kraj  plotny,  kdežto  velmi 
zvolninka  se  dusí,  tak  že  není  skoro  ani  znát,  že  co  v kastrolku 
m děje 

Takto  dušená  drůbež  objemem  nabude  a šťáva  pod  ní  musí 
býti  do  zahoustla  a svčtlohnčda  svařena,  maso  pak  má  zůstati 
bílé,  za  kteronžto  příčinou  se  i obyčejně  obaluje  slaninou. 

Má- li  se  takto  dušené  (brésované)  maso  upraviti  s omáčkou, 
vyndá  se  prve  na  čistou  nádobu,  ukryje  a postaví  na  vlahé  místo. 
Při  starší  drůbeži  jest  třeba,  prve  než  se  vyndá,  se  přesvědčit! 
jsou*  li  stehna  dost  měkká,  což  jeBt  znamením,  že  celá  drůbež 
jest  dost  S pozůstalé  na  kastrole  šťávy  se  tuk  sebere,  načež  Bědo 
ní  přidá  tolik  neslané  polívky,  mnoho -li  na  omáčku  je  třeba,  a pak 
procedí,  načež  se  dělá  z toho  omáčka  dle  předpisu.  Nebo  se  při 
některém  mase  přidá  do  té  šťávy  trochu  základní  omáčky  a pak 
svaří;  nebo  se  maso  vyndá  na  mísu  a potom  některou  již  dříve  ho- 
tovou omáčkou  poleje.  Podle  toho  pak,  jaká  omáčka  se  upravila, 
dostane  dušená  drůbež  i jméno,  k.  p.  dušená  kuřata  s houbovou 
•omáčkou. 

Dusí-li  se  telecí  maso,  aby  vypadalo  lesklé  (glasirované),  tak 
zvané  Fricandeau,  jest  třeba  fietřiti  při  tom  těehže  pravidel,  jako 
při  dušení  masa  vůbec. 

Když  maso  již  křehne,  šťáva  pod  ním  začíná  bs  ztrácet  i,  do 
hnědá  barvití  a houstne  jako  syrup  — pak  se  na  ni  ještě  trošku 
polívky  přileje  a nechá  tak  zvolninka  došití,  při  čemž  se  nádoba 
toliko  jen  z tří  čtvrtí  přikryje,  aby  pára  mohla  odcházet!  Když  pak 
šťáva  počíná  opět  houstnout!  sejme  se  poklička  s nádoby  a na- 
hradí Železnou  poklicí,  na  nížto  se  dá  trošku  žhavého  uhlí. 

Po  malých  chvilkách  se  maso  spodním  tnkem  polévá,  až  má  světle 
hnědou  barvu  a po  všech  stranách  se  leskne.  Lesk  nesmí  býti  tma 
* vohnřdý,  poněvadž  by  pak  šťáva  měla  OBtrou  a štiplavou  příchufc 

Veškerá  tato  práce  muBí  se  konali  na  mírném  ohni  a opa- 
trně, aby  to  nikde  ke  dnu  kastrolku  nepřilnulo,  Čímž  by  šťáva  na 
<huti  velmi  utrpěla  a zhořkla. 

Na  dušených  a zadělávaných  jídlech  třeba  sobě  dáti  dobře 
záleželi. 

Hlavně  musí  se  na  to  vžiti  maso  dobré,  jemné  a odleželé, 
jinak  by  bylo  škoda  práce.  D!e  toho  jsou  na  omylu,  kdož  myslí, 
že  i neodleželé  maso  dušením  skřehne;  avšak  příliš  odleželé  také 
nesmí  býti,  protože  by  pak  bylo  tuze  měkké  a snad  i rozbořené, 
(rozpadlé)  — takové  jest  lépe  zprudka  péci  než  dusit! 
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Připravujeli  se  dušené  maso  b omáčkou,  nesmí  jí  býti  mnoho r 
za  to  ale  spíše  silná,  dobře  svařená,  patřičně  hustá,  ne  pak  ale 
řídká,  nebo  snad  dokonce  mazlavá.  Kdyby  bylo  omáčky  mnoho, 
má  chuť  vodovou,  která  se  kořením  nikdy  nenapraví. 

Při  tomto  způsobu  jest  vždy  hlavní  omáčka,  maso  pak  až  te- 
prv  v druhé  řadě.  Dobrá,  pikantně  upravená  omáčka  jest  to  právě,, 
která  zadělávanému  masu  zjednala  oblibu  i při  nej  vzácnějších  ta 
bulich,  zvláště  v krajinách,  kde  jest  hojnost  výborné  zeleniny,  k.  p. 
ve  Francii. 

Zvláštní  pozornosti  jest  třeba  při  dušení  řízkft  a prsíček 
z drůbeže.  Jakkoliv  jeBt  tato  práce  na  pohled  jednoduchá,  tak  přece: 
třeba  na  ní  sobě  dáti  dobře  záležeti,  aby  řízky  v plné  šťávě  achutir 
jako  úplně  zdařené  mohly  býti  dány  na  stůl. 

Na  dušení  takovýchto  řízků  jsou  zvláštní  nízké  kastrolky  čili 
pánvičky  (Plat  k aute)  s dlouhým  držadlem,  aby  se  jimi  při  du- 
šení řasto  zařřepati  mchlo,  jako  k.  p.  se  pošupuje  na  plotně  pra- 
žítkem  na  kávu 

Takoiý  kastrolek  vymaže  se  tlustě  máslem,  načež  se  do  něho- 
kladou  vyšpikovaná  prsftka  slaninou  vzhůru  podle  sebe,  ok  rojem  i 
něco  malinko  přes  sebe  a špičkami  do  prostřed,  jež  se  mimo  to 
úhledně  přizahnou  proto,  aby  se  potom  mohla  dávati  na  mísu  do 
vě  nce. 

Potom  poleji  se  rozpuštěným  máslem  jen  tolik,  co  by  se  jím 
tenince  potáhla,  načež  se  k nim  přileje  ještě  troška  studené  silném 
polívky  (Gonsommé)  a něco  slitinky  (Glace),  a pak  přikryjí  Čistým* 
papírem,  aby  vzduch  k nim  neměl  přístupu,  Biče  by  okorala  a na 
úhlednoStl  i dnu  i!  velmi  utrpěla,  a dají  zatím  stranou. 

Na  několik  minut,  i na  čtvrt  hodiny  (dle  předpisu),  než  m 
mají  předkládali  na  stůl,  dají  se  na  horkou  plotnu,  a pokličkou,  nau 
níž  se  dá  trochu  žhavého  uhlí,  ukryjí.  Takto  se  nechají  dusití,  při. 
Čemž  nádobou  často  se  zatřepali,  čili  sem  tam  pohnouti  musí,  aby 
se  nepřipálily.  Oheň,  zvláště  svrchu,  musí  býti  vydatný,  aby  sla- 
nina za  4 minuty  byla  světle  hnědá  — nalitá  polívka,  jakož  i při- 
daná sliti nka  se  šťávou  z řízků  dokonale  se  spojila  a svařila,  a tyto 
v udané  době  byly  dost,  a ve  své  vlastní  Šťávě  lísku  nabyly. 

V obyčejné  domácnosti  stačí  na  ně  jen  trošku  polívky  (třeba* 
obyčejné),  a slitinka  se  nedává;  pak  ovšem  nejsou  prsíČka  tak 
lesklá. 

Někdy  dusí  se  řízky  v samotném  másle,  což  se  musí  stáťí 
zčerstva,  načež  potom  se  máslo  s nich  sloje,  a přidá  na  ně  některá 
omáčka,  s nížto  se  ještě  trošku  propaří. 

I také  telecí,  jehněčí  řízky  a i z jiného  křehkého  masa 
takto  dnsí.  Po  obou  stranách  se  zčerstva  opekou,  až  pod  prstem 
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zdají  poněkud  jako  píituhlé,  načež  se  máslo  s nich  Blt^e,  a buď 
trochu  slitinky  a citrónové  šťávy,  nebo  některá  omáčka  k nim  přidá, 
a takto  ještě  chvilenku  propaří. 

Kdyby  se  řízky  tyto  dusily  zvolna,  bylo  by  to  chybou,  poně- 
vadž by  pak  najisto  byly  trupelnaté.  Maso  totiž,  jak  mile  se  za- 
hřeje, pustí  ze  Bebe  něco  štávy,  zvláště  není-li  oheň  dosti  vydatný. 
Kdyby  pak  pustilo  tolik  šťávy,  že  by  v ní  plavalo  a a se  vařilo, 
muselo  by  ovšem  pak  býti  trupelnaté,  tvrdé  a houževntté- 

Proto  zde  hlavně  se  jedná  o to,  aby  práce  tato  na  patřičný 
způsob  s náležitou  rychlostí  byla  vykonána,  jinak  takto  dušené 
řízky'  a prsíčka  nejsou  dobrá.  Oheň  muBí  býti  tak  vydatný,  že  se 
maso  hned  peče,  všecka  šťáva  v něm  zachová,  a takřka  v několika 
minutách  je  hotové. 

Co  ještě  zvláště  při  dušení  některého  masa  třeba  [ozorovati, 
je  udáno  při  dotýčných  předpisech. 

Dušení  ryb. 

Ryby  duši  se  na  tentýž  zpfiscb  jako  maso ; jen  se  musí  dáti 
při  tom  zvláště  pozor,  aby  se  nerozpadly,  (hlavně  okoun)  poněvadž 
jsou  daleko  křehčího  masa.  Proto  ce  nesmí  nechati  tak  dlouho  na 
ohni,  nýbrž  dle  velikosti  jich  jen  asi  půl  hodiny,  větší  kusy  ovšem 
déle,  což  v předpise  akspcfi  přibližně  je  udáno. 

Kastrolek,  na  němž  se  ryby  dusit!  mají,  musí  býti  spíše  mělký 
než  hluboký.  Kousky  ryb  se  na  něj  srovnají,  potom  rozpuštěným 
máslem  poleji  a psk  na  mírný  oheň  dají  dusití.  Když  zlehka  spo- 
dem zčervenaly  nebo  sežloutly,  obrátí  se  opatrně,  aby  i na  druhé 
straně  dostaly  žlutou  barvu.  Potom  se  vyndají  na  jinou  nádobu, 
načež  tuk  v kastrole  pozůstalý  popráší  se  trošku  moukou  a buď 
nechá  jen  zapěniti  nebo  i zhnědnoutí  (dle  předpisu),  načež  pak  se 
ha  to  přileje  buď  polívky  nebo  co  v předpise  je  udáno,  jakož  i také 
potřebné  kořeni  a zelenina  přidá.  Když  se  to  do  za  houstl  a povalilo, 
vloží  se  do  toho  zpět  prve  vyndané  kousky  ryb  a nechají  přejití 
jen  několik  varů  — dlouho  však  vařiti  se  nesmí,  sice  se  rozboří. 

Nebo  se  s takto  na  másle  do  žlutá  opečené  ryby  sleje  vše 
ckc  máslo,  a naleje  na  ni  některá  dle  předpisu  z odpadků  a vnitř 
Rostl  rybích  udělaná  omáčka,  a nechá  v ni  několik  varů  přejití. 

Je-li  tato  omáčka  legirov&ná  nebo  frikassirovaná,  nebo  vůbec 
světlá,  nesmí  B6  na  rybu  vlití  do  kastrolku,  poněvadž  by  se  v ni 
rozpustilo,  co  ke  kastrolku  se  připeklo.  a omáčka  by  ztratila 
svou  bílou  barvu.  Proto  se  musí  ryba  z másla  vyndá  ti,  a když  oka- 
pala, vloží  se  teprv  do  zmíněná  omáčky  v jiné  nádobě  zatím  upra- 
vené a pověřené,  a nechá  v ní  jako  předešle  několik  varů  přejít 
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Je  li  omáčka  zahuštěni  žloutky,  nesmi  se  vařiti  a proto  se 
v ni  ryby  jen  prohřejí,  co  by  byly  teplé  a omáčka  zatím  ještě  při- 
zahoustla. 

Nebo  se  přidají  k rybě  hned  z počátku,  když  se  do  másla 
klade,  též  i ostatní  předepsané  přídavky,  načež  se  nádoba  dobře 
ukryje,  a na  vrch  na  pokličku  dá  trošku  žhavého  dřevěného  uhlí, 
a pak  na  mírném  ohni  asi  půl  hodiny  dusí. 

Na  tento  způsob  nemusí  se  ryba  obraceti,  poněvadž  i vrchem 
se  dusí,  kdežto  kdyby  se  na  poklička  bylo  uhlí  nedalo,  musela  by 
se  vždy  obrátit,  aby  po  obou  stranách  byla  dost.  Zvláště  přidušení 
ryb  špikovaných  musí  se  vždy  na  pokličku  dáti  uhlí,  aby  slanina 
vrchem  dostala  pěknou  barvu. 

Ano  i také  některé  druhy  ryb,  jež  msgí  tučné  maso,  k.  p. 
o uhoř,  kapr,  jeseter  a pod.  dusí  se  jako  guláš  s paprikou.  Toto 
jídlo  jest  tím  chutnější,  čím  vícero  druhů  rybího  masa  se  na  ně 
upotřebí. 

Nejprve  dá  se  máslo,  do  něhož  se  přidalo  hodně  mnoho  se- 
k&né  cibule,  rozpálit  do  žlutá,  načež  rybí  maso  na  kostky  krájené 
(jako  na  obyčejný  guláš)  se  tam  vloží,  taktéž  i krvavá  šťáva,  jež 
po  krájení  ryb  na  prkénku  pozůstala,  přimíchá,  jakož  i také  ostatní 
předepsané  koření  se  tam  přidá.  Tak  se  to  vše  nechá  zapěnit,  na- 
čež teprv  přileje  se  na  to  tolik  vřelé  vody,  co  by  se  to  právě  po- 
topilo. Potom  se  to  tak  zvolna  dusí,  až  je  na  tom  pěkná,  úhledná 
a přihoustlá  šťáva.  Po  celý  čas  se  tím  však  zamíchat!  nesmí,  poně- 
vadž by  takto  maso  se  rozmíchalo,  a tak  ztratilo  úhlednost;  zcela 
přikrývati  se  také  nesmí,  sice  se  rozpadne. 

Na  tentýž  způsob  dusí  se  ryby  na  tak  zvané  Brod et to,  &Ž 
šťáva  na  nich  zahoustne.  Kdyby  ale  ryby  byly  již  dost  a šťáva  pod 
nimi  ještě  řídká,  vyndají  se,  načež  šťáva  samotná  se  nechá  odkrytě 
povařit,  až  pravé  houštky  dosáhne- 

Na  Brodetto  hodí  se  všeliké  mořské  ryby,  jmenovitě  tučného 
masa,  k.  p.  úhoř.  Zvláště  ale  dobré  jsou  takto  dušené  dvě  malé 
mořské  rybičky,  tak  zvané  .dračí  hlavy0  (bcarpun  a Scarpina.  Pešci 
sasso). 

Dusí  li  se  ryby  v celosti,  nasolí  se,  dají  do  nádoby,  přidá 
k nim  buď  piva.  vína,  polívky  a koření  (dle  předpisu)  a tak  dusí 
na  mírném  ohni,  až  se  nechají  lehce  vidličkou  propíchnouti.  Potom 
pokropí  se  bnď  bílým  vínem,  nebo  octem,  nechají  ještě  5 minut 
ukjyrty,  načež  se  vyndají  a urovnají  na  mísu. 

Kterak  ještě  zvláště  při  d osení  jednotlivých  druhů  ryb  třeba 
se  zachovati,  a čeho  při  tom  pozorov&ti,  je  udáno  při  jejich 
úpravě. 
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Dušení  zelenin. 

Zeleniny  dusí  se  za  tímtéž  účelem  jako  maso.  totiž  : aby  ve 
své  vlastní  ĚÉávě  změkly  a co  možná  všecky  jejich  výživné  látky 
v nich  se  zachovaly. 

Nádoba  na  to  musí  býti  čistá,  aby  zelenina  měla  dobrou  chuC; 
starší  již  oprýskaný  železný  kastrolek  se  na  to  nemá  nikdy  upo- 
třebiti,  protože  v takovém  by  pak  zelenina,  zvláště  zelí,  dostala 
nepěknou  barvu  a byla  neúhledná  (viz  o nádobí). 

Některé  zeleniny,  ku  př.  zelí,  brukev  musí  se  dříve  spařiti, 
což  obšírně  jest  vysvětleno  v kapitole  „práce",  a pak  teprv  se  dusí 
dle  předpisu. 

Nejprve  dá  se  na  kastrolku  kousek  másla  tak  rozpálit,  až 
trochu  sežloutne;  nebo  je-li  máslo  převářené,  tedy  jen  rozpustit. 
Dává-li  se  k některé  zelenině  též  cukr,  k.  p.  k mrkvi,  tu  se  prve 
□tluče,  dá  pak  na  kastrolku  zároveň  s máslem  rozpustit  a nechá 
tam  trochu  sežloutnout;  při  tom  jest  vfiak  té  opatrnosti  třeba, 
aby  se  nepfedělal,  a proto  nerádno  od  něho  odcházeti. 

Někdy  dává  se  mÍBto  cukru  do  másla  cibule  zapěniti,  k.  p. 
na  Špenát 

Když  takto  máslo  na  patřičný  stupeň  se  rozpálilo,  dá  Be  do 
něho  dobře  omytá  nebo  spařená  a osáklá  zelenina,  taktéž  i ostatní 
v předpisu  udané  přídavky  a mimo  to  ještě  na  utvoření  potřebné 
páiy  buď  trochu  vařící  vody  nebo  polívky.  Na  to  se  nádoba  se  ze- 
leninou dobře  pokličkou  ukryje,  postaví  na  mírný  oheň  a nechá 
•dusití;  bez  potřeby  nesmí  se  odkryti. 

Když  se  dá  na  kastrol,  musí  se  hleděti,  aby  co  možná  nej- 
-dříve  počala  se  dusití;  toť  jest  hlavni  podmínkou,  má -li  býti  nále- 
žitě měkká,  a platí  to  stejně  jak  o vaření,  tak  i dušení  zelenin, 
jinak  zftstanou  vždy  přitvrdlé  a zhouževnatělé.  Když  se  počala  žele  • 
nina  již  dusití,  zmírní  se  teprv  oheň,  a dusí  pak  opatrně  dále,  aby 
«e  nepřipálila- 

Při  dušení  nemá  se  nikdy  zelenina  vařečkou  míchati,  jak  to 
•obyčejně  nezkušené  kuchařky  činí.  Lépe  jest,  je-li  toho  potřeba, 
zeleninu  opatrně  proházeti  na  tentýž  zpftsob,  jak  se  to  dělává  při 
valení  hrachu  na  sypko.  Ostatně  dusí  li  se  zelenina  na  mírném  ohni, 
nebývá  ani  potřeba  jí  míchati;  takto  se  zachová  nejen  úhlednější, 
ale  i šťáva  pod  ní  jest  jasná  a čistá,  kdežto  neprozřetelným  míchá- 
ním by  se  jen  rozmíchala. 

Dobře  dušené  zeleniny  musí  podržet!  původní  tvar  neporu- 
čený, k.  p.  kostičky  z brokve  zůstali  pěkně  v celosti  a býti  jasné 
průhledné. 
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Na  přesvědčenou,  je-li  pod  zeleninou  důstatek  šťávy,  aby  se 
nepři  pálila,  mftže  se  opatrně  při  kraji  vařečkou  nebo  lžící  trochu 
odhrnouti  a potom  tam  nahlédnouti. 

Některá  zelenina,  k.  p.  zelí,  zvláště  dusi  li  se  dále  a na  vět- 
ším ohni,  dostává  barvo  trochu  do  žlutá,  což  pochází  od  cukru 
v ní  obsaženého,  kterýžto  teplem  se  rozpouští  a znenáhla  takto 
barví. 


Některé  zeleniny,  k.  p.  zelený  hrášek,  se  při  dušení,  když  se 
již  dodělávají,  popráší  trošku  moukou.  Mouky  dá  se  jen  malinko  ; 
jinak  by  tyto  zeleniny  se  potáhly  jako  těstem  a byly  potom  ne 
úhledný  a nechutný.  Toto  platí  zvláště  o naloženém  kyselém  zelL 
Místo  zaprášiti  moukou,  může  se  do  takového  naloženého  zelí  při- 
dali troška  říďounké  bílé  jíšky.  — Někdo  do  zelí  nedává  mouky , 
ale  nastrouhá  tam  uvařený  moučnatý  brambor.  (Viz  zaplašování). 

ftepa,  mrkev,  kapusta  a i jiná  těmto  podobně  upravovaná  ze- 
lenina nemá  se  však  nikdy,  jak  to  na  mnoze  ve  zvyku  jest,  zaprá- 
šiti  moukou,  protože  na  ní  jest  více  šťávy,  tak  že  vypadají  jako  by 
byly  b omáčkou.  Kdyby  se  ale  zaprášily  moukou,  sbalila  by  se  ve- 
žmolky  (kousky),  následkem  čehož  by  zelenina  pak  byla  neúhledná,. 
a Šťáva  pod  ní  by  nikdy  neměla  onu  jasnost,  hladkost  a pěknou 
barvu  do  žlutá,  nýbrž  podobala  by  se  skoro  jako  vařenému  škrobu. 
Tu  jest  lépe  na  takovouto  zeleninu,  když  už  změkla,  udělali  trošku 
dobré  žluté  jíšky,  rozmíchati  ji  troškou  hovězí  polívky  a šťávou  ze 
zeleniny  scezenou,  načež  se  trošku  povaří,  okoření  a pák  opět  na 
zeleninu  procedí.  Místo  polívky  upotřebiti  na  zeleniny  toliko  jen 
vody,  není  tak  živné,  třeba  že  mnozí,  co  do  chuti,  nechtějí  přiznatL 
žádného  rozdílu;  jedině  mladinká  mrkev  jest  mnohem  chutnější 
s vodou,  než  s polívkou  (viz  kapitolu  zeleniny). 

Omáčky  této  smí  býti  jen  tolik,  aby  se  zeleninou  stála  spíše 
o něco  níže,  než  aby  ji  přesahovala ; nikdy  však  zelenina  nemá  v ní 
jako  plavati.  Jíšky  taktéž  nesmí  se  dáti  mnoho,  nýbrž  jen  tolik,  co 
by  se  jí  šťáva  zakalila,  poněvadž  příliš  jiškou  zahuštěná  zelenin a 
by  byla  neúhledná  a nechutná;  ale  také  aby  nevypadala  jako 
voda. 


Na  některé  zelenině,  jako  je  k.  p.  černý  kořen,  musí  býti 
omáčka  hezky  přihonstlá. 

Ohledně  zaprášení  moukou  má  se  to  docela  jinak  při  dušeném 
zelí,  nežli  při  řepě,  mrkvi  a těmto  podobné  zelenině. 

Dušené  zelí  nemá  míti  pod  sebou  žádnou  šťávu,  a proto  kdyby 
se  moukou  trošinku  nepoprášilo,  vypadalo  by  potom  sypké  jako 
řezanka,  a ani  mastnota  k němu  přidaná  by  se  s ním  dobře  nespo- 
jila, nýbrž  byla  zvlášt. 
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Poprášením  moukou  má  se  dodati  zelí  jakéhos  velmi  jemného 
8 pojidla,  aby  bylo  sice  hladší  a jako  přihoustlejšf,  ale  ani  oko,  ani 
jazyk  nemá  v něm  o mouce  ničehož  známe  nati.  Takového  jemného 
spojidla  na  zelí  nikdy  se  nedocílí  jíškou. 

Přidá  li  se  však  mouky  jen  o trošku  více,  potáhne  se  pak  zelí 
a vůbec  zelenina  jako  knihařským  mazem,  kterýžto  nejen  zkysnuti 
v žaludku  přivodí,  ale  i pravou  chuť  zelí  zakryje  a pěkný  jeho 
vzhled  zkazí. 

Upravuje-li  se  zelí  však  v celosti  (na  větší  kusy  krájené)  jako 
kapuBta,  tu  se  ovšem  jako  tato  upravuje,  a proto  nezaprašuje  mou- 
kou, nýbrž  zaprazl  jiškou,  ale  také  velmi  opatrně,  aby  ji  nebylo 
znamenati,  což  zvláště  platí  o zelí  určeném  za  obložku. 

Dušení  bramborů. 

Brambory  dusí  86  z táže  příčiny  jako  ostatní  zeleniny,  totiž* 
aby  změkly.  Způsob  'Šak,  jak  se  to  koná,  jest  jiný  než  pí  i 
ostatní  zelenině ; prcto  dušení  jich  uvádím  zde  docela  zvlášť. 

Brambory  se  olonpajf,  dají  na  kastrolek  a přidá  k nim  něco 
mastnoty  a trošku  vody  nebo  polívky  na  vyvinuti  páry ; mimo  to 
i též  ostatní  v předpisu  uvedené  přísady  se  tam  přidají. 

Potom  se  pevně  ukryté  nechají  zvolna  na  mírném  ohni  dusití, 
při  Čemž  se  musí  dáti  pozor,  aby  se  nepřipálily,  za  kteroužto  při 
činou  se  chvilkami  prohazují.  Po  celou  dobu  dušení  nesmí  se  od- 
kryti, tím  méně  pak  jimi  zamkhati. 

Nebo  se  brambory  na  dušení  neloupají  a ani  nemyjí,  nýbrž 
jen  dobře  šatem  otrou;  jiou-li  však  více  s hlínou,  očistí  se  vlhkým 
šatem  a konečně  ještě  suchým  na  dobro  osuší. 

Takto  očištěné  brambory  dají  se  potom  do  kastrolu,  trošinku 
solí  posypou,  na čefi  přiklopí  se  na  ně  hluboká  mísa,  aby  se  takto- 
dobře  uzavřely.  Mimo  to  ještě  kolem,  kde  mísa  s kastrolem  se 
Bpojuje,  obvine  se  vlhkým  vyždímaným  šatem,  aby  pára  nikudy  ne- 
mohla neházet  i.  Takto  se  potom  dusí  na  mírném  ohni  aBi  pfil  druhé 
až  dvě  hodiny,  až  změknou. 

Jen  se  nesmí  nikdy  dusití  zprudka,  sice  právě  tak,  jak  bylo 
povědíno  při  vaření  bramborů,  dají-li  se  totiž  do  vařící  vody,  zů- 
stanou tuhé.  Na  pohled  se  to  kolikráte  ani  nezdá  — brambory 
vyhlížejí  pěkně,  jsou  rozpukané  a moučnató,  ale  jen  na  povrchu  ^ 
rozkrájí- li  se  však,  viděti  uprostřed  tuhou  dužinu,  což  zvláště  u vět- 
ších bramborů  se  stává. 

Na  tento  způsob  dušené  brambory  dávají  se  na  stůl  v u* 
brousku.  Na  míse  víkem  přikryté  podávati  se  nesmí,  poněvadž  by 
zvlhly  a zvodnatěly. 
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V domácnosti  mohou  se  podávati  na  mise,  ale  nepřikryté. 

Na  dušení  a i vařeni  jsou  však  lepší  brambory  oloupané,  po- 
něvadž slupka  mívá  často  ostrou  a trpkou  příchuť  zvláště  tenkráte, 
když  je  vrchem  trochu  přizelenalá,  což  se  stává  obyčejně,  pakli  ne- 
byly brambory  dobře  zemí  přikryty,  anebo  třeba  ye  sklepě  byly  vy- 
sazeny vzducho  a světlu.  Pak  obsahuje  nejen  tak  zvanou  zeleň  rost- 
linnou, ale  i také  některé  látky  jedovaté  (solanin). 

Mladé  brambory  vSak  mají  se  vařiti  i dusití  ve  Blupce,  pro- 
tože třeba  byly  před  vařením  oloupány,  mají  po  uvaření  přece  opět 
na  sobé  na  novo  jako  kůží. 

Dušení  ovoce. 

Ovoce  dusí  se  obyčejně  na  kompot.  Nádoba,  v níž  se  došiti 
má,  musí  býti  mělká  (ne  hluboká),  velmi  čistá  a nepromaštěná. 
Železný  kastrolek  se  na  to  nehodí,  protože  v něm  dostane  ovoce 
nemilou  příchuť;  je-li  vSak  již  oprýskaný,  tedy  mimo  to  i přičer- 
nalou  barvu  (viz  nádobí). 

Na  kastrolek  dá  se  trošku  vína  nebo  vody ; na  ovoce  pak.  jež 
má  mnoho  Šťávy,  bo  toliko  jen  dno  kastrolku  navlhčí,  protože  při 
•dušení  pustí  svou  vlastní  šťávu.  Dále  se  dá  na  kastrolek  též  trošku 
tlučeného  cukru  a spolu  přidají  tam  i ostatní  v předpise  uvedené 
přísady,  načež  se  to  postaví  na  mírný  cheň.  Když  se  to  počalo  va- 
řiti, vloží  se  tam  ovoce  a sice  jedno  podle  druhého,  nikdy  ne  na 
sebe,  a takto  potom  dusí  na  mírném  ohni  buď  docela  nepřikryté 
nebo  jen  asi  s polovici,  aby  zůstalo  pěkně  v celosti.  Kdyby  se  du- 
silo na  prudším  ohni,  anebo  pokličkou  přikryté,  tedy  se  rozpadne. 
Je  li  potřeba  obrátí  se  opatrně  každý  jednotlivý  kouBek,  aby  i po 
druhé  straně  změknul.  Když  takto  ovoce  je  dost  dušené,  vyndá  se 
pozorně  na  mlsku,  načež,  je  li  ho  více  k dušení,  vloží  se  opět  jiná 
vrstva  syrového  ovoce  na  kastrol  do  pozftstalé  šťávy,  a dusí  na 
tentýž  způsob  jako  prve.  Tak  se  pokračqje,  až  dostatečné  množství 
ovoce  je  dušeno.  Potom  se  samotná  Šťáva  ještě  trochu  povaří.  aby 
poněkud  zahoUBtla;  nikdy  však  nesmí  se  tak  dlouho  vařiti,  až  by, 
když  vystydne,  byla  jako  hustý,  tuhý  rosol,  leč  by  se  měl 
upravovat)  rosolovaný  kompot.  Tato  šťáva  se  pak  na  dušené  ovoce 
vleje. 

Dušené  ovoce  jest  velmi  zdravé  a pozbývá  dušením  značné 
množství  své  přirozené  kyseliny.  Šťáva  ovocná  obsahuje  totiž  jiBtou 
míru  kyseliny,  kterážto  vařením  a dušením  se  srazí,  čili  zrosoluje, 
tak  že  se  jako  sama  v sebe  zahalí  a tudíž  potom  cukr  v ovoci  ob- 
nažený se  znatelněji  na  jazyku  projádfí,  a z té  příčiny  chutná  du- 
něné ovoce  mnohem  sladčeji  než  syrové. 
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Dušení  jídel  moučných. 

Takto  upravují  se  obyčejně  tak  zvané  parní  nudle.  Pojmeno- 
vání toto  není  ovšem  případné;  avšak  v kuchařství  rak  mnohé  po- 
jmenování pokulhává,  a přece  vzdor  tomu  všeobecně  se  ho  užívá. 

Do  širokého  a mělkého  kastrolu  dá  se  v předpise  uvedená 
míra  mléka,  do  něhož  dle  váhy  se  přidá  dobrého  másla  a kousek 
cukru.  Takto  se  to  postaví  na  oheň  a nechá  ohřátí  až  k varu 
Když  nudle  jsou  vy  kynu  ty  (ne  však  překynuty),  kladou  se  potom, 
do  mléka  takto  vyhřátého,  jež  jen  do  polo  těsta  (ne  výše)  sahali 
smí..  Proto  jest  dobře  ponechati  stranou  trochu  ohřátého  mléka, 
aby,  až  všecky  nudle  budou  v nádobě,  dle  potřeby  právě  do  polo- 
vičky jich  výšky  přiliti  se  mohlo. 

Též  se  nesmí  nudle  klásti  příliš  blízko  sebe,  aby  potom  při 
dušení,  když  počnou  nabývati,  měly  došli  místa.  Udělají- li  se  k.  p. 
4 cm  velké  a nechají  potom  vykynouti,  kladou  se  pak  na  1 cm  od 
sebe.  Na  to  se  honem  ukryjí  velmi  dobře  přiléhající  pokličkou, 
kterážto  mimo  to  ještě  kolem  mokrým,  vyždímaným,  v kolikero 
složeným  šatem  se  ohradí,  aby  pára  nikudy  nemohla  ucházeti.  Po- 
klička musí  býti  trochu  vypuklá,  na  nížto  na  vrch  dá  se  trochu 
Žhavého  dřevěného  uhlí.  Vložením  nudlí  do  mléka  se  ovšem  mléko 
značně  ochladí,  a proto  musí  i hleděti,  aby  opět  brzo  do  varu  přišlo, 
(přiloží  se  totiž  trošku  na  oheň),  načež  potom  jen  na  mírném  a stále 
stejném  ohni  se  nechají  došiti.  Asi  za  8 až  10  minut,  i dříve 
počne  se  mléko  ztráceti  (vypaří  se),  a nudle  dostávají  Bpodem  Čer- 
venou kňrku. 

Toto  okamžení  musí  se  velmi  dobře  vypozorovati  a největší 
obtíž  prš  tom  jest,  že  se  poklička  nesmí  s nádoby  stjmoati  a tam 
nahlédnout!.  Kdyby  se  před  časem,  dokud  ještě  mléko  se  nevy pařilo, 
odkryly,  tedy  pára  unikne,  následkem  Čehož  okamžitě  sklesnou  a. 
zklihnou;  kdyby  se  však  odkryly  pozdě,  snadno  se  připálí,  a v obou 
případech  jsou  nezdařené. 

Na  vypozorování,  jak  dušení  v kastrolku  daleko  postoupilo, 
nestává  jiného  prostředku,  než  naBlouchati  a voněli,  k čemuž  ovšem 
jistého  cviku  jest  zapotřebí. 

Dokud  nudle  v kastrolku  v mléce  se  ještě  vaří,  voní  vyráže- 
jící pára  docela  jinak,  než  když  se  začíaají  opékati.  Taktéž  i slu- 
chem se  poznává,  zda-Ii  nudle  ještě  v mléce  se  vaří,  nebo  již  v másle 
se  pekou.  — Když  takto  mléko  se  vyvařilo  a nudle  ys&mém  másle 
již  se  pekou,  tu  se  spodní  oheň  trochu  zmírní,  ahy  jen  zvolninka 
zčervenaly  a k&rčičku  dostaly,  což  se  v několika  minutách  stane, 
jinak  byse  mohly  snadno  připáliti.  Potom  se  vezmou  s ohně  a 
teprv  za  několik  minut,  až  pán  uvnitř  se  srazí,  sejme  se  poklička^ 
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(toto  pravidlo  platí  vůbec  i při  všech  v páře  vařených  jídlech,  sice 
jinak  by  se  srazí la),  načež  nudle  opatrně  lopatičkou  se  podeberou 
a dle  předpisu  na  stůl  upraví,  při  čemž  kladou  se  spodní  opečenou 
Btranou  vzhůru.  Jsou  li  určeny  za  obložku  k masu,  vynechá  se 
cukr,  (nedá  Be  totiž  do  mléka). 

Při  nudlích  téhož  druhu  s raky  upravovaných  musí  se  zvláště 
<3áti  dobrý  pozor,  aby  na  nich  nebylo  mnoho  mléka  v kastrolku, 
poněvadž  by  pak  nikdy  nebyly  tak  lehké  a kypré. 

Pečení  masa. 

Upravuje- li  se  některý  pokrm  toliko  jen  působením  suchého 
horka,  slově  tento  způsob  „ pečení". 

Maso  peče  se  na  rozličný  způsob:  v troubě,  na  plotně,  na 
rožni,  na  rošti  atd. 

Dobře  upečené  maso  jest  zajisté  nejchutnější,  nejvýživnější 
a také  nej  oblíbenější  i na  tabulích  boháčů;  vyžaduje  však  velké  a 
neustálé  opatrnosti,  má- li  se  zdařiti. 

Mnohá  hospodyňka  myslí,  že  jest  to  snad  nejlehčí  na  světě 
upéci  pečeni,  a právě  proto,  Že  tak  myslí,  přicházívá  dosti  často 
nepodařená  na  stůl.  Buďto  je  příliš  měkká,  jako  vodnatá  a přitom 
cáhovitá,  nebo  opět  tvrdá,  vysušená,  nebo  dokonce  i místy  při- 
pálená. 

Má  li  se  pečeně,  nechť  se  na  kterýkoliv  shora  udaný  způsob 
peče,  jak  náleží  zdařiti,  třeba  šetřiti  následujících  všeobecných 
pravidel : 

Každé  maso  i drůbež  musí  býti  nejlepší  jakosti,  patřičně  od- 
leželé, nesmí  však  ani  dost  málo  zapáchat!. 

Maso  hovězí,  skopové  a p.  třeba  i opatrně  naklep&ti,  aby  bylo 
křehké. 

Při  mase  hovězím  sluší  zvláště  na  to  pamatovati,  Že  jenom 
určité  části  jeho  na  tu  kterou  pečeni  se  hodí,  nač  při  dotýčných 
předpisech  jest  upozorněno.  Kdyby  Be  toho  nedbalo,  anebo  snad 
ponechalo  řezníkovi,  co  dá  anebo  poradí,  nedocílí  se  nikdy  dobrého 
výsledku-  Vím  případ,  kde  posel  měl  přinésti  svíčku  hovězí,  a řez- 
ník, když  ji  neměl,  udělal  H svíčku “ z kýty,  že  prý  jest  to  stejné  [ 

Pečení  masa  v troubě. 

V troubě  peče  se  maso  na  pekáči,  který  musí  býti  velkosti 
pečeně  přiměřený.  Je-li  nepoměrně  velký,  vyschne  v něm  maso,  a 
šťáva  se  tratí  a připaluje;  v příliš  malém  pekáči  není  zase  možno 
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dobře  maso  polévati,  ani  eťávu  opatrovat!,  ani  ji  patřičně  dopl- 
ňovat!. 

Jakého  druhu  pekáče  jsou  nejlepší,  o tom  se  často  náhledy 
různí:  jedni  chválí  pekáče  hliněné,  jiní  opět  železné.  Jisto  však  jest, 
že  na  pečeně  jemného  druhu  má  a musí  býti  pekáč  hliněný,  poně- 
vadž pak  jak  maso  tak  i šťáva  jest  chutnější,  kdežto  ze  železného 
má  vždy  jakousi  nemilou  příchuť. 

Na  pečení  po  způsobu  anglickém,  při  němž  zůstává  maso 
uvnitř  červené,  brávají  se  pekáče  železné,  že  horko  lépe  přijímají 
■a  proto  rychleji  se  v nich  peče. 

Ve  velkých  kuchyních  mají  pekáče  rozličného  druhu:  hli- 
něné, železné  emailované,  železné  a měděné  tlustě  vyčiňované  a i 
pekáče  rozličné  soustavy,  z nichžto  velmi  se  chválí  od  Kunze,  že 
se  v nich  každé  maso  beze  všeho  přídavku  tuku  nebo  vody  v po- 
měrně mnohem  kratší  době  upeče  a při  tom  v úplné  šťávě  a vůní 
zachová.  Tato  jeho  vlastnost  záleží  v tom,  Se  má  dvojité  dno,  které 
vyplněno  jest  osinkem  (asbest  — jest  to  kámen  podobně  vláknitý 
jako  len,  z něhož  se  i plátno  dělá,  které  v ohni  neshoří),  čímž  se 
zabrání  připálení  masa  od  spodu,  a mimo  to  rozdělaje  & rozvádí 
stejnoměrně  teplo  po  celé  nádobě.  Pevně  uzavírající  pak  víko  udr- 
žme páro  pohromadě  a zabraňuje  zároveň,  aby  vůně  z masa  ne- 
mohla unikati.  Proto  také  jest  pečeně  mnohem  dříve  upečena,  plné 
šťávy  a velmi  chutná,  jelikož  se  peče  jen  ve  vlastním  tuku.  Pekáče 
tyto  jsou  dobře  vyčiňované,  snadno  se  s nimi  zachází  a lehce 
ěistf. 

Před  potřebováním  má  se  do  pekáče,  ať  hliněného  nebo  ko- 
vového, vždy  naliti  trochu  vody,  postaviti  pak  do  trouby,  a když 
ae  hodně  ohřála,  čistě  vymyti  a vypláchnout.  Tímto  vyčištěním  do- 
cílí se  chutnější  pečeně  i šťávy  a proto  nemá  se  nikdy  opo- 
minout. 

Nyní  dá  se  do  pekáče  přiměřené  množství  tuku,  jak  v před- 
pisech jest  udáno.  V domácnostech,  kde  se  na  to  hledí,  aby  vedle 
dobré  úpravy  i šetrnosti  se  dbalo,  může  se  mimo  máslo, 
které  ovšem  mnohé  pečeni  dodává  nejlepší  chutí,  upotřebit!  i také 
jiných  tuků,  jak  o tom  pojednáno  jest  v odstavci  „o  sbírání  mast 
noty".  1 tasé  mohou  se  některé  tuky  smíchatí,  k.  p.  polovic  másla 
a polovic  vepřového  sádla.  Vůbec  užívá-li  se  rozličných  tuků  na 
pravý  způsob,  může  se  jimi  v domácností  mnoho  z&hraditi. 

Pro  nemocné  má  se  maso  péci  vždy  jen  na  másle. 

Peče -li  trouba  málo  vrchem,  musí  se  dáti  pekáč  na  třínožka, 
nebo  na  dvě  nebo  tři  na  sebe  položené  tašky,  jež  třeba  oseknouti 
Aby  rovně  stály.  — V kuchyních  velkých  mqjí  na  tuto  potřebu, 
zvláš  ní  žaluziové  roštky,  jimiž  se  spodní  horko  otvíráním  a zaví- 
ráním jich  nechá  dobře  říditi- 
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Trouba  musí  býti  dobře  vytopená,  aby  vložený  tam  papír 
brzo  zhnědl,  jak  se  o tom  pojednává  v táto  kapitole  při  pečení 
těsta. 

Pekáč  e tukem  postaví  se  do  trouby,  a když  se  tuk  náležitě 
rozpálil,  vloží  se  tam  maso  a dobře  po  všech  Btranách  obalí*  ná- 
sledkem čehož  povrchní  bílkovina  okamžitě  se  srazí,  tak  že  šťáva, 
z masa  nerafiže  neházeli. 

Je-li  masa  velký  kus,  tak  že  na  pekáči  obraceti  se  nemůže* 
musi  se  dostatečně  po  všech  stranách  rozpáleným  tukem  polívati. 

Při  mase  slaninou  protáhnutém  třeba  při  obalování  i polé- 
váni dáti  dobře  pozor*  aby  se  to  stalo  dokonale,  sice  v místech, 
kde  je  propíchané  uchází  šťáva,  zvláště  byl  o- li  užito  nepřiměřeně 
silné  Špikovací  jehly.  Z téže  příčiny  nesmí  se  ani  při  obracení 
masa  vidličkou  do  něho  pích&ti 

Maso  vepřové,  hnsy  a kachny  neobalují  se*  nýbrž  podleji 
trochem  horké  vody.  Maso  vepřové,  jakož  i starší  skopové  třeba 
chvíli  ve  vodě  dusití,  aby  asi  na  polo  změklo,  čímž  se  lépe  při 
šťávě  zachová,  nač  ještě  při  dotyčných  předpisech  upozorněno  bude. 

Také  se  chválí  maso  telecí  prvé  horkou  vodou  politi,  nebo- 
v nf  omočiti  a tepr/  dáti  do  tuku  na  pekáč,  že  má  pak  jem- 
nější chuť. 

Drůbež  s naditým  voletem  omočí  se  pokaždé  do  vřelé  vody 
(ne  celá,  jen  vole),  že  tím  nádivka  stulme  a potom  při  pečení  kůže 
na  něm  tak  snadno  nepukne. 

Když  bylo  maso  tukem  obaleno,  opéká  se  zčerstva  po  všech 
stranách,  aby  dostalo  jako  teninkou  kůrčičku,  která  šťávě  z masa 
ucházeli  brání.  Toto  zapékání  musí  při  velkých  kusech  v 10  minu- 
tách býti  hotovo;  malé  pečeně  opékají  se  poměrně  kratší  dobu.| 

Když  jest  zapékání  ukončeno,  zmírní  se  oheň,  a maso  se  peče 
zvolna  dále. 

Aby  maso  neleželo  bezprostředně  ve  šťávě,  klade  se,  když  se 
zapeklo,  na  čisté  loučky,  ne  však  ze  smolného  dříví.  V kuchyních 
panských  mají  na  to  zvláštní  roštky  na  nizoučkých  nožičkách, 
které  do  pekáče  se  postaví  a maso  na  ně  klade  — z počátku  oby- 
čejně vrchní  stranou  do  spod.  Naproti  torno  však  jemnější  druhy 
pečeně  kladou  se  hned  vrchní  stranou  vzhůru  — větší  drůbež  na 
prsa  — kuřata,  slaninou  protáhnutá  holoubata,  koroptve,  jeřábci,, 
kvfčaly  a p.  na  stehna  (totiž  na  stranu)  nikdy  ne  na  kobylko. 

Maso  ze  štvané  zvěře  má  něco  nepříjemně  ostrého;  proto 
nesmí  se  z počátku  zprudka  zapékati,  sice  zarazí  se  v něm  tato 
ostrá  chuť,  což  aby  se  nestalo,  musí  se  z počátku  péci  zvolna,  a 
teprv  když  měkne,  přiloží  se  na  oheů,  aby  dostalo  barvu. 

V tomto  zapékání  záleží  celé  ta  iství  pečení  masa.  A po- 
něvadž je  milo  která  hospodyňka  zná,  proto  bývá  šťáva  pod  pe- 
čení chutnější  než  pečeně  sama. 
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Neumělé  kuchařky  nechávají  totiž  maso  ležeti  beze  všeho  za- 
pékání, tak  že  co  zatím  spodní  část  jeho  se  peče,  prýští  vrchem  i 
stranami  z masa  všechna  šťáva,  a proto  bývá  pak  šťáva  sice  dobrá, 
ale  maso  suchopárné  a houževnaté.  Taková  pečeně  podobá  se  vo- 
štinám, když  med  z nich  vytekl. 

Ano  někdy  podlévají  i telecí  pečeni  z počátku  vodou,  a máslo 
jen  tak  k ní  přiloží.  Že  takové  maso  po  upečení  je  chuti  vodové 
jako  vařené,  a vlákna  má  při  tom  jako  nitě,  netřeba  ani  připo- 
mínat!. 

Pcčo  li  trouba  přfliě  vrchem,  přikryje  se  pekáč  z počátku,  aby 
maso  neokoralo,  (v  kuchyních  mívají  na  to  zvláštní  pekáče  s po 
kličkami),  nebo  se  klade  na  ně  pomaštěný  papír,  nebo  poklade  se 
některé  (k.  p.  zvěřina)  tenkými  lístky  slaniny;  ku  konci  pečení 
musí  se  to  věak  odstraniti,  aby  maso  dostalo  barvu. 

K pečeni  přidává  se  někdy  také  koření,  o němž  platí  totéž, 
jako  při  ostatních  předpisech,  aby  se  ho  totiž  užívalo  mírně. 

Nevyhnutelným  kořením  jest  sůl.  Zhusta  však,  zvláště  v ho- 
stincích, přichází  na  stůl  pečeně  příliš  osolená,  a taková  škodí  pak 
velmi  žaludku,  poněvadž  vnitřní  stěny  dráždí,  odkudž  i také  velká 
žízeň  po  ni  se  vysvětluje 

Které  maso  musí  se  dlouho  péci,  nesmi  se  zvláště  příliš 
mnoho  soliti,  poněvadž  dlouhým  pečením  větší  část  tekutiny  se  vy- 
paří a zbylá  šťáva  by  pak  byla  příliš  ostrá. 

Maso  telecí  má  se  solili  vždy  jen  mírně,  poněvadž  jinak  by 
se  při  pečení  vyvinula  solná  kyselina,  kterážto  chuť  potom  nikterak 
více  odstraniti  se  nenechá. 

Drůbež  solí  se  pokaždé  jen  uvnitř ; ostatní  pak  maso  se  solí  natírá. 

Lépe  však  jest  potřebnou  část  soli  v trošce  vody  nechati  roz- 
pustí ti,  a touto  pak  místo  čÍBté  vody  nebo  polévky  maso  podlívati. 
Takto  se  sůl  stejnoměrněji  po  něm  rozdělí,  než  kdyby  se  jí  jen 
natřelo.  Průměrně  počítá  se  vždy  na  jedno  kilo  masa  10  gr  soli. 

Pro  nemocné  nesmí  se  dáti  mimo  sůl  žádné  jiné  koření,  a 
i soli  velmi  mírně. 

Ostatně  jest  jiné  koření  málo  platné,  poněvadž  vůně  jeho  při 
pečení  unikne  a i vlastní  chuti  pečeně  bývá  na  újmu.  K některé 
pečeni  však  přidává  se  přece,  ale  vždy  jen  mírně  musí  se  ho 
ožívati. 

Maso  vyslané  né,  v octě  naložené  jest  sice  chuti  pikantnější, 
ale  pro  churavé  a nemocné  se  nehodí;  takové  maso  Brní  býti  jen 
nakyslé,  ne  pak  ale  kyBelé. 

Přidává-li  se  co  koření  k huse  a kachně  Černobýl,  musí 
se  prve  spaří  ti;  jeli  to  však  mladá  drůbež,  která  se  poměrně  kratší 
dobu  peče,  tu  bc  černobýlí  i hodinu  povaří,  aby  ztratil  ostrou  chuť, 
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načež  ee  voda  s něho  aleje  pryč  a potom  ťeprv  přidá  k pečeni. 
Klade  se  do  spod  na  pekáč,  ne  však  do  vnitřku  drůbeže,  jako  je 
to  při  kmínu,  kterýžto  se  dá  vždy  jen  do  vnitř. 

Další  poučení  týká  se  polévání  a podlévání  pečené. 

Při  zapékání  i pečení  dalším  musí  se  maso  stále  tukem  po- 
lévatí,  aby  vrchní  vrstva,  která  horku  nejvíce  vysazena  jest,  neoko- 
rala  a nevyschla.  Když  pak  nějakou  dobu  se  peklo,  počne  se  na 
pekáči  tvořiti  hnědý  kroužek  a tu  jest  čas  maso  podliti  buď  vodou 
nebo  polívkou,  smetanou  nebo  vínem  (dle  předpisu),  aby  se  tvořila 
potřebná  šťáva  a tuk  se  nepřepálil.  Hnědý  kroužek  se  seškrabe  do 
šťávy,  od  něhož  pak  dostává  barvu  i chuť.  — V kuchyních  mají 
na  toto  seškrabování  zvláštní  kartáčky,  které  ve  Btudené  vodě 
omáčejí. 

Nikdy  nesmí  se  podliti  najednou  mnoho,  ale  po  lžících  a když 
třeba,  podleje  se  opět.  Kdyby  se  podlilo  mnoho,  jest  šťáva  příliš 
řídká  a maso  by  se  v ní  spíše  vařilo,  než  peklo,  což  by  bylo 
chybou. 

Křepelky  nesmí  se  nikdy  podlívati,  vůbec  musí  se  péci  jen 
ve  vlastním  tuku,  sice  se  rozboří  a vůně  unikne. 

Vlastní  zkušeností  musíme  se  učiti,  mnoho-li  šťávy  pod  tou 
kterou  pečení  má  býti,  aby  nemusela  se  k posledu  buď  co  řídká 
a vodnatá  svářeli,  anebo  zase  do  ní  ještě  přilévati,  aby  jí  přibylo, 
čímž  by  zvodnatěla. 

Při  některé  pečeni,  zvláště  zvěřině,  jest  hustá  kyselá  (ne  stará) 
smetana  neocenitelným  přídavkem,  poněvadž  jí  dodává  zvláštní 
dobré  chuti.  Smetany  nesmí  se  přilévati  také  mnoho  najednou,  spíše 
méně  a častěji  a s každým  přilitím  tak  dlouho  počkati,  až  první 
nalití  do  zlatova  se  zapeklo,  aby  Šťáva  podržela  pravou  barvu, 
Kdyby  se  nalilo  brzo  nebo  najednou  mnoho,  byla  by  šťáva  příliš 
najednou  světlá. 

Potřebuje-li  se  v nedostatku  dobré  kyselé  smetany  (zvláště 
v zimě)  sladká  smetana,  musí  se  prve  zvařiti,  škraloup  ze  smetany 
odstranili  a pak  vmíchati  do  ní  trošku  mouky  (ale  jen  málo); 
takto  nabude  se  jistoty,  že  se  nesrazí,  Čímž  by  se  ovšem  šťáva  pod 
pečení  zkazila. 

Má  li  býti  pečeně  náležitě  chutná  a šťavnatá,  musí  se  péci 
v dostatečném  toku,  nač  při  mase  telecím  zvláště,  jakož  i při  zvě- 
řině dbáti  se  má. 

Delším  působením  horka  rozkládá  se  povrch  masa  a tvoří 
takto  nejen  barvu,  ale  i zvláštní  vůni  pečeně,  kdežto  lesku  nabývá 
jen  tukem  (zvláště  slaninou). 

Aby  se  docílilo  bezvadné  pečeně,  třeba  ji  polévati  na  šťávě 
plovoucím  tukem,  ne  ale  též  šťávy  přibírati.  Přibírá-li  se  šťávy 
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zároveň,  změkne  od  ní  vrchní  zapečená  kůrčička  a na  některých 
místech  počne  i dokonce  šťáva  z masa  propoaštěti  ven. 

Zvláště  při  huBe  a kachně  jest  hlavní  křaplavá  její  kůrka,  a 
kdyby  poléváním  šťávou  zvlhla  a změkla,  tratí  pečeně  všelikou 
cenu. 

Drobnější  drůbež  a zvěřina,  zvláště  pak  drůbež  divoká,  k.  p. 
bažant,  tetřívek,  jeřábek  atd.  musí  se  velmi  pilně  opatrovat!  a po- 
lévati,  takřka  každých  pět  minut,  nemá  li  býti  vysušena. 

Při  drůbeži  divoké  hledí  se  vysušení  zabrániti  také  tím,  že 
se  zaobalují  do  slaniny,  ačkoliv  mnozí  to  nechválí,  že  prý  tím  trati 
drůbež  svou  zvláštní  vůni. 

Sluky  aby  zůstaly  šťavnaté  a nevyschly,  pekou  se  spodem  na 
listech  slaniny  a vrchem  ukrývají  se  papírem  v dobrém  oleji  omo- 
čeným. 

Na  bažanta  dělá  Be  zvláštní  oblek  z tenkých  listů  slaniny, 
jak  udáno  při  obalování  masa  slaninou. 

Křepelky  a mladinké  koroptve  obalují  se  Blaninou  a na  vrch 
Ještě  vinným  listím,  kteréžto  jim  dodává  zvláštní  chuti. 

Při  polévání  pečeně  nesmí  se  nechati  trouba  déle  otevřena  než 
právě  nevyhnutelně  potřeba,  aby  horko  neucházelo,  zvláště  když 
dostává  pečeně  již  barvu. 

Je-li  pečeně  moc  velká,  musí  se  k posledu  častěji  Šu páček 
u dvířek  otevřití  a takto  pán  vy  posti  ti,  aby  pečeně  mohla  z červe 
nati,  a aby  kůžička  zvláště  při  huse  a selátku  křupala,  sice  by  ji- 
nak stále  parou  vlhla.*) 

Při  pečení  tučných  hus,  kachen  a vepřového  masa  musí  se 
tuk  odehírati,  sice  se  ho  mnoho  vypaří  a maso  špatně  peče,  pro- 
tože je  v tuku  zatopené. 

Husu  nebo  kachnu  třeba  chvílemi  vidličkou  popíchati,  ale 
jen  do  tuku,  ne  až  do  masa,  aby  se  sádlo  lépe  vypekalo.  Píchati 
musí  se  pod  křidla  a pod  Btehna,  kde  jest  ještě  bílá,  ne  však  na 
prsa. 

Když  pak  husa  atd.  Be  vyndala  z pekáče,  vleje  se  na  něj 
prve  odebrané  sádlo  zpět,  dá  do  trouby  a nechá  tam  tak  dlouho, 


*)  Má  li  htiaa  a kachna  míti  kf uplavou  k&rku,  musí  býti  tnCná, 
aby  mezi  kůži  a masem  byla  vrstvička  sádla,  kterážto  zadržuje  Šťáva  V 
mase,  tak  že  nemůže  na  povreh  vystoupiti  a kůžička  zvlhnouti.  Dále 
musí  býti  pokaždé,  než  se  dá  péci,  dobře  o Balena,  a p*i  peSení  hledéti, 
aby  nepfifila  do  styku  se  spodní  šťávou  — potom  polévati  jen  tukem, 
a konečně  na  míse  neamt  se  politi  šťávou  povrchu  sice  okamíitC  kůrči- 
čku změkne. 


22* 
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až  vrchem  místy  dostává  žlutou  kůžičku  jako  škraloupek.  Tento 
pak,  jakož  i pěna  se  sebere  a čisté  sádlo  do  suché  nádoby  procedí, 
organtinem  přikryje  a nechá  v kuchyni  až  vychladne,  pile  pováže 
a uIqží. 

Kdyby  se  na  ně  v troubě  pozapomnělo,  sežloutne  a má 
pak  špatnou  přičmoudlou  chuť,  ani  déle  nevydrží,  což  zvláště  o sádle 
husím  platí. 

Jako  sádlo  musí  se  i Šťáva  pod  pečení  opatrovat],  aby  se  ne- 
pfepekla  a nes  tmavěla  anebo  dokonce  snad  nepři  pálila.  Mnohdy 
pod  pečení  vídáme  Šťávu  jako  kolomaz,  poněvadž  ji  pekou  až  zu- 
helnatí a právě  od  toho  spálení  ta  nepěkná  barva.  Šťáva  taková  jest 
nezáživná,  nehledě  ani  k tomu,  že  škrábe  v krku  a příliš  pěkně 
nevoní.  Pravá  barva  šťávy  pod  pečení  jest  světle  kaštanová,  pod 
drůbeží  pak  do  červena  Žlutá. 

Někdy  se  šťáva  pod  pečení  zahustí  troškem  mouky,  o čemž 
je  pojednáno  v odstavci  „zahušťování  moukou. u 

Vyšším  a déle  trvajícím  teplem  mění  se  při  pečení  masa 
vnitřní  jeho  štáva  v páru,  a poněvadž  pečeně  následkem  sražení 
povrch’ f bílkoviny  dostala  nepropustnou  kůra,  skrze  níž  nemůže 
pára  ncházeti : proto  rozpíná  se  uvnitř  v mase  a načehrává  vlák- 
ninu jeho,  kdež  i zároveň  jako  zhuštěná  šťáva  se  usazuje  a po- 
tom při  rozkrajování  pečeně  takořka  z každého  vlákna  prýští. 

Následkem  suchého  horka  vyvinuje  se  i také  čásf  kyseliny 
octové,  kterážto  činí  v něm  nejdůležitější  proměnu;  maso  stává  se 
křehčím  a proto  i také  snadněji  zažitelným  než  vařené. 

Jak  dlouho  by  se  které  maso  péci  mělo,  nenechá  se  nikdy 
scela  určitě  udati,  poněvadž  se  to  řídí  dle  rozličných  okolností, 
k.  p.  je-li  maso  z mladého  nebo  staršího  zvířete,  je-li  točné  nebo 
hubené,  zdali  kratší  nebo  delší  dobu  se  odleželo. 

Zkušeností  dokázáno,  že  v zimě  za  studeného  počasí  musí  se 
maso  déle  péci  než  časn  letního.  Také  záleží  velmi  mnoho  na  tomr 
i kterého  místa  pečeně  jest,  k.  p.  kýta,  byť  i stejně  těžká  byla, 
peče  se  delší  dobu  než  maso  z plece,  poněvadž  jest  hustšího  vlák- 
na. Totéž  platí  i o dušení  a vaření. 

Maso  jehněčí  třeba  déle  péci,  než  mladé  skopové ; maso  telecí 
skoro  tak  dlouho  jaké  hovězí  a oboje  při  dobrém  ohni,  ačkoliv 
zdá  se  to  víře  nepodobné.  Maso  telecí  potřebuje  spíše  většího  horka, 
než  hovězí,  skopové  nebo  zvěřina,  poněvadž  obsahuje  méně  kořen - 
ných  látek. 

Maso  vepřové,  poněvadž  jest  bílého  a hustého  vlákna,  potře- 
buje dlouho  než  se  propeče. 

Při  drůbeži  platí  totéž  pravidlo.  Velká  husa  potřebuje  k upe- 
čení skoro  o polovici  méně  času  než  krocan.  Husa  a kachna,  po- 
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něvadž  jeat  uvnitř  prázdná  a na  kobylce  jen  slabá  vrstva  masa, 
nesmí  se  nikdy  dlouho  péci,  vyjma  husu  na  sádlo  vykrmenou,  která 
ovfiem  delší  doby  potfebqje. 

Často  kladou  se  na  stůl  kachny  přepečené,  takořka  vysušené, 
& když  se  rozkrajují,  mají  kobylku  bílou  a zcela  suchou*  Taková  pe- 
reně jest  beze  šťávy  a chuti. 

Toto  platí  vflbec  o každé  drobnější  drůbeži,  jak  domácí  tak 
divoké.  Zvláště  bažant,  jeřábek,  tetřívek,  sluky  musí  se  co  možná 
krátce  péci. 

Zajíc  přepečený  má  chuť  mdlou,  a maso  jeho  již  samo  sebou, 
suchopárné  jest  beze  Šťávy. 

Pečeně  sekaná  ptče  se  kratší  dobu  než  obyčejná,  půl  i hodinu, 
dle  velkosti. 

Drobnější  drůbež  a vůbec  maso,  jež  se  peče  kratší  dobu, 
peče  se  při  větším  horku ; velké  husy  pak  musí  míti  teplo  mír- 
nější 

Je  li  maro  dost  upečené,  zkouší  se  při  drobnějších  kusech, 
přitlačí  li  se  nafi  prstem.  Větší  kusy  propíchají  se  Špikovací  jehlou, 
což  musí  se  státi  ku  konci  pečení  a jen  jednou,  sice  by  častým 
pícháním  šťáva  z něho  prýštila.  Dle  toho,  jak  jehla  tam  lehce  nebo 
ztěžka  jde,  poznává  se,  je-li  maso  dost  a nebo  má-li  se  péci  jefitě 
dále.  — Zkušený  kuchař  pozná  již  dle  celého  zevnějšku  a vůně  pe- 
čeně, je-li  dost 

Hotová  pečeně  má  míti  dle  svého  druhu  i také  patřičnou 
barvu  a sice : Telecí,  vepřové  a p.  pečeně  mají  míti  barvu  světle 
červenou  — hovězí,  jelení,  srnčí  a p.  zlehka  do  hnědá  — zajíc,  ja- 
kož i aelátko  světlehnědou  — bažant,  sluky  a p.  Žlutavě  hnědou 
— kapoun,  kuřata,  holoubata,  ťopan  žlutou  — husa  žlutou  do 
hnědá  — kachna  o něco  světlejší  než  husa.  — Jeřábek  má  míti  na 
pnou  barvu  bílou.  — Kuřata  a mladinký  kapoun,  předkládaji-li  se 
na  stfil  v celosti,  mají  míti  na  prsou,  hřbetu  a stehnách  barvu 
zlatou  (dorá),  ostatní  pak  části  mají  býti  bílé. 

Každá  pečeně,  má  li  být!  v pravé  chuti,  musí  bezprostředně 
z trouby  na  stůl,  sice  stáním  ztratí  mnoho  na  ceně.  Pravidlo  toto 
platí  zvláště  o zvěřině  a divoké  drůbeži.  Proto  při  pečení  bažantů, 
koroptví,  sluk,  kvíčal  atd.  musí  býti  dobře  vypočten  Čas.  kdy  na 
tabuli  přijití  mají,  aby  byly  právě  dost ; jen  takto  zažijí  se  v plné 
chuti  a šť&vě.  Zvláště  o slukách  se  říká,  že  mají  jen  jednou  ku- 
chyní prolítnout,  totiž  jak  jBOu  pečeny,  hned  na  tabuli  přijití,  po- 
něvadž jako  každá  zvěřina  zčerstva  vystydnou  a musí  li  se  znova 
ohřívati,  ztratí  značnou  část  vůně. 

Taktéž  i husy  a kachny  a p.  drůbež,  když  se  z trouby 
vyndá  a chvíli  musí  státi,  smrskne  se  a ztratí  úhlednost. 
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Na  toto  velmi  důležité  pravidlo  mnohé  kuchařky  nedbal  a ta 
buď  z nevědomosti,  anebo  snad  z pohodlí.  Aby  dospíšily,  upekou 
raději  vše  dříve  a potom  to  na  kraji  trouby  ohřívají.  Takováto  při- 
hřívaná  pečeně  vyschne  a má  tutéž  cenu  jako  ohřívané  jídlo. 

Kdyby  snad  z nepředvídané  příčiny  muselo  se  s pečení  Čekati, 
nesmí  se  na  žádný  způsob  nechati  déle  v troubě,  nýbrž  po  upečeni 
vyndati,  načež  teprv  před  úpravou  na  stůl  dá  se  tam  jen  prohřát. 
Nesmí  se  však  opominouti  častěji  spodním  tukem  ji  politi,  aby 
ueokorala. 

Je  li  šťáva  pod  pečení  příliš  ostrá,  může  se  zmímiti  tím,  že 
se  přidá  k ní  trošku  smetany  nebo  mléka,  ale  jeu  málo,  aby  ne- 
zbělela.  Kdyby  jí  bylo  Bnad  málo,  přileje  se  trošku  neslané  polívky 
— voda  dělá  šťávu  vodnatou  & slabou. 

Kdyby  byla  příliš  slabá,  jako  vodová,  napraví  se  přidáním 
malé  částky  masového  vjtažku. 

Se  šťávy  musí  se  k posledu  všechen  tuk  sebrati,  a tato  pak 
pod  pečeni  na  mísu  procediti;  alespoň  pro  hostiny  nemá  se  cezeni 
nikdy  opominouti ; jest  takto  šťáva  i mnohem  úhlednější. 

Připravuje- li  se  zvláštní  omáčka  k některé  pečeni,  nesmí  se 
nikdy  soliti,  poněvadž  se  pak  k nf  přimíchá  i šťáva  z té  pečeně, 
která  jest  vždy  slaná,  a bylo  by  to  pak  příliš  slané.  Prve  však. 
musí  se  se  šťávy  tuk  sebrati  a teprv  k omáčce  přidati.  , 

Nač  ještě  při  některé  pečeni  zvláště  dbáti  třeba,  je  udáno 
v dotyčných  předpisech. 

Na  shora  udaný  způsob  při  mírném,  déle  trvajícím  pečení  a 
přilévání  vody,  polívky  atd.  docílí  se  pečeně  úplně  propečené,  tak 
že  šťáva  až  ke  kosti  (při  velkém  kuse,  k.  p.  kýtě,  ledvině)  jest 
stejná. 

Peče-li  se  však  maso  takové  prudčeji  a kratší  dobu,  a přidá- 
vá li  se  pod  ně  místo  polívky  nebo  vody  jen  trochu  chladného  tuku, 
aby  se  tuk  pod  masem  poněkud  ochladil  a horkem  netmavěl,  jest 
pidc  v takto  upečeném  mase  šťáva  uvnitř  při  kosti  krvavá  a maso 
vypadá  tam  skoro  jako  syrové.  Tento  způsob  pečení  nazývá  se 
.anglický",  a peče  se  takto  obyčejně  hovězí  maso  (v  Anglicku 
je  pekou  na  rožni.) 

Jelikož  při  prvnějšíro  (obyčejném),  způsobu  pečení  dostoupí 
u velkých  kusů  masa  (vrchní  žeberní  kus  hověziny  8 ledvinou1 
.svíčkou"  vážívá  obyčejně  12  kil)  uvnitř  teplota  56-58°R  — ne- 
přestoupí při  anglickém  způsobu  49 — 50°Rt  a tudíž  zůstává  maso 
uvnitř  krvavé,  poněvadž  v této  teplotě  barvivo  krve  se  nerozruší.*y 

*)Na  měfení  teploty  při  pečení  velkých  kusů  nusa  jeon  zvláštní 
teploměry. 


Oddělení  I.  Knp.  8-  O vaření,  dušení,  pečení  a smažení  vfibec.  343 


Někteří  takto  pečené  maso  velmi  chválí,  jiní  opět  si  je  oškliví 
a proto  na  ně  ani  hleděti  nemohou.  Dr.  H.  KJencke  píše  o tom  ve 
svém  „Chemisches  Koch  — und  WirthBchaftfibuch"  na  straně  240. 
asi  v tento  smysl:  „Pečeně  takto  pečená  zůstane  uvnitř  syrová  a 
krvavá,  což  jako  anglický  způsob  i také  v německé  kuchyni  bylo 
nápodobeno,  při  čemž  se  však  zapomnělo  na  to,  že  k zažití  tako- 
vého maBa  jest  třeba  též  anglických  zubů.  anglického  žaludku  a 
silných  anglických  kořenných  mlěeninek  (Mixed  Pikles).  Dokud  čer- 
venina  krevná  není  rozrušena,  což  uvnitř  masa  teprv  při  56  °B  na- 
stává, není  vlákenina  masa  upečena  a tudíž  i také  houževnatá  a 
tíže  zažitelnů.* 

A kdyby  ani  toho  důvodu  nebylo,  postačí  jenom  uvážiti,  že 
vůbec  zvířata  podrobena  jsou  všelijakým  nemocem,  že  maso  jejich 
může  obsahovati  hojnost  nakažlivých  látek,  které,  jest -li  se  ohněm 
při  úpravě  nezruší,  mohou  pak  při  požívání  takového  skoro  syro- 
vého masa  i do  těla  lidského  býti  vpraveny  a tam  nezhojitelnou 
nemoc  způsobiti. 


Pečeni  ryb. 

Ryby  třeba  péci  velmi  opatrně,  aby  se  nerozbořily  a takto  na 
úhlednosti  neutrpěly. 

Pekáček  nebo  nádoba,  v níž  se  mají  péci,  musí  býti  jako  na 
pečeni  maBa  velmi  čistá,  sice  potom  ryba  i šťáva  pod  ní  by  měla 
špatnou  chuť.  Na  dno  nádoby  položí  se  buď  nizounký  roštek,  tak 
dlouhý  jako  je  ryba,  nebo  v nedostatku  jeho  upotřebí  se  na  to  Či- 
stých louček,  ale  ne  ze  smolného  dřeva,  a pak  teprv  ryba  tam 
vloží  buď  na  stranu,  nebo  hřbetem  vzhůru,  nebe  jedí  špikovsná 
tedy  špikováním  na  vrch. 

Někdy  se  i ryba  na  takovou  loučku  při  hlavě  a ocasu  při- 
váže, aby  se  nekroutila  a zvláště  je  H velká,  aby  B6  mohla 
obrátiti. 

Potom  Be,  dle  toho  jak  zní  předpis,  ryba  poleje  buď  jen  hor  - 
kým  máslem,  nebo  i vínem  a polívkou  a i též  ostatní  předepsané 
koření  a zelenina  tam  přidá. 

Másla  nedává  se  tolik  jako  k masu,  nýbrž  jen  malý  kousek, 
co  by  se  po  rozpuštění  jeho  dno  pekáče  potáhlo,  protože  někte- 
ré jyby,  vzlááť  úhoř,  samec  a p.  mají  vlastního  tuku  tolik,  že  se 
někdy  i v samotném  péci  mohou ; některé  ryby  potřebují  ovšem 
vlče  másla,  jako  k.  p.  štika  a lupiče. 

Ryby  jemnějšího  masa  zaobalují  se  k pečení  také  do  pomafitě- 
ného  papíru.  Zvláště  pak  jemné  ijby,  k.  p.  barboni,  se  vždy  jen, 
v papíru  pekou  a i tak,  jak  v něm  byly  upečeny,  na  stůl  podají. 
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Štika  k pečení  stočí  se  někdy  do  kotouče  tak,  že  se  jí  vstrčí 
kousek  ocasu  do  Huby  a tam  jehlou  na  dresirování  připevní. 

Obyčejně  dělávají  se  rybám  zářezy  na  kůži,  po  každé  straně 
asi  tři,  jak  již  při  vaření  jich  bylo  podotknuto. 

Na  ryby  mořské  dává  se  místo  másla  olej  olivový;  nenMi 
však  možná  zcela  čistý  a bez  všeliké  příchuti  i vůně  dostati,  jak 
to  bývá  skoro  obyčejně,  pak  jest  ovšem  lepší  dobré  nové  máslo. 

Z ryb  mořských  hodí  se  na  pečení  zvláště  tyto : tuňák  (tono), 
sfogli,  barboni,  orade,  triglie  a jiná  podobného  masa. 

Ryby  křehčího  masa  pekou  se  prudčeji,  tučné  pak  a masa 
houževnatého  jen  mírně  asi  půl  hodiny,  nebo  hodinu,  i déle. 

Při  pečení  mažou  & polévají  se  pilně  máslem,  někdy  i také 
vínem,  nebo  marinádou,  v níž  před  pečením  byly  naloženy,  nebo 
dtronovou  šťávou,  nebo  kyselou  smetanou,  dle  toho  jak  udáno 
v předpise. 

Při  pečení  musí  se  z počátku  časem  pekáčkem  potřepati,  aby 
ryba  nikde  nepřilnula* 

Pekou*  li  se  větší,  tlustší  kusy,  mohou  se  také  obrátiti;  při 
zvláště  těžkých  rybách,  k.  p.  mořských,  musí  se  to  však  státi 
dříve,  než  spodem  zcela  se  upekou  a zčervenají.  Ryby  křehké  a 
menší,  zvláště  pak  sekané  (faširované)  z pravidla  obraceti  se  nesmí, 
poněvadž  by  se  snadno  rozbořily.  Též  se  musí  na  to  hleděti.  aby 
zůstaly  pěkně  šťavnaté  a nevyschly. 

Úhoř,  protože  má  mnoho  tuku  a tuhé  maso,  musí  se  déle 
péci.  Stažený  úhoř  dá  se  na  pekáč  a přikryté  pak  i a ostatními 
přídavky  peče  ve  svém  vlastním  tuku  po  obou  stranách  pěkně  do 
hnědá. 


Pečení  na  plotně. 

Takto  pekáv&jf  se  menší  pečeně,  k.  p.  telecí,  asi  Vi  kg  velký 
kousek,  zvláště  v malých  domácnostech,  protože  by  při  pečeni 
v troubě  vyschnul. 

Na  kastrol  dá  se  nejprve  rozpáliti  kousek  másla,  do  něhož  se 
pak  maso  vloží  a po  všech  stranách  na  tentýž  způsob  a sa  toutéž 
příčinou  obalí,,  jak  při  při  pečení  bylo  udáno.  Potom  se  nechá  masa 
po  všech  stranách  opéci,  při  čemž  působí  horko  jen  spodem ; proto 
třeba  také  přiměřené  topiti,  aby  maso  sice  zčervenalo,  ale  nezhnědlo 
a nevyschlo.  Na  to  přidá  se  na  ně  troška  vody  nebo  polívky,  aby, 
co  ke  kastrolkn  přilnulo,  zase  se  rozpustilo.  Pokaždé  však,  než 
se  voda  nebo  polívka  přileje,  musí  se  pečeně  dříve  obrátiti  masi- 
tou stranou  vzhůru. 
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Kdyby  se  to  opominulo,  tedy  by  potom  pečeně  vrchem,  t j. 
na  masité  straně,  kterouž  na  stůl  přijde,  ztratila  pěknon  barva.  Na 
to  se  maso  přikryté  nechá  na  mírném  ohni  zcela  npéci.  Při  tom 
se  často  musí  polévati  spodním  tokem  z kastrolu,  aby  nevyschlo; 
do  Slávy  pak  se  musí  je-li  toho  třeba,  přiliti  trošku  polívky,  ale 
jen  po  lžíci,  aby  nebyla  vodnatá. 

Je-li  třeba,  aby  se  i vrchem  maso  peklo,  může  m dáti  na 
pokličku  žhavého  dřevěného  nhlí. 

Někde  mají  na  takové  pečení  zvláštní  pánve,  na  něž  na  vrch 
dá  se  žhavého  uhlí,  jež  se  občas  musí  obnovovati.  Když  se  maso 
do  pánve  (do  másla  jako  shora  udáno)  vložilo,  zandá  se  poklicí  a 
tato  pak  uhlím  poklade.  Ostatně  se  s masem  tak  naloží,  jako  by 
bylo  pečeno  v kastrole.  Jen  se  musí  dbáti,  aby  zvláště  spodem  ne- 
bylo velké  horko,  poněvadž  by  étáva  ztratila  svou  jemnou  vůni  i 
chuť,  a maso  třeba  se  připálilo;  proto  se  drží  uhlí  vrchem  i spo- 
dem (pod  plotnou)  do  kola  jako  do  věnečku  rozhrnuté,  aby  v pro- 
střed pod  i nad  pánví  nebylo  skoro  žádné,  nýbrž  toliko  jen  po 
krajích. 

Ostatně  co  platí  při  pečení  na  pekáči  v troubě,  platí  i zde, 
jinak,  kdybychom  pravidel  těchto  nedbaly,  obdržíme  sice  dobroa 
šťávu,  ale  pečeně  nebude  míti  ceny. 

Když  pak  taková  pečeně  již  příjemné  voní  a jest  pěkně  čer- 
vená a měkká,  a šťáva  pod  ní  žlutá  do  červena,  jest  dost. 


Pekou-li  se  menší  kousky,  k.  p.  řízky,  koteletky,  musí  se  péci 
prudčeji  ve  zvláštních  pánvičkách,  jak  jsou  popsány  při  dušení 
řízkiL 

V domácnosti  brává  se  na  to  obyčejný,  ale  mělký,  železný 
kastrolek;  bundový  pak  se  na  tato  potřebu  nehodí,  protože  máslo 
nejen  propouští,  ale  i táž  při  větším  teple  puká. 

Z pravidla  béře  se  na  tento  způsob  pečení  jen  máslo,  zvláště 
na  řízky  z ryb.  Na  řízky  z masa  hovězího,  skopového,  telecího,  je- 
leního a pod.  dá  se  na  kastrolek  as  na  dvě  silnější  stébla  vysoko 
dobrého  másla.  Někdy  se  brává  i více  másla,  ovšem  vždy  dle  toho, 
jak  řízky  json  silné,  poněvadž  se  nesmí  péci  na  málo  másle ; avšak 
nikdy  ho  nesmí  býtí  tolik,  že  by  v něm  až  plavaly.  Kotietky  v málo 
másle  pečené,  nejsou  dobré. 

Všeobecné  pravidlo  jest:  Na  l/*  kg  řízků  spotřebuje  Be  100^ 
másla,  nebo  75  g jiného  tuku;  na  maso  obalené  (panirov&nó) 
o něco  více. 

Máslo  nechá  se  hezky  rozpáliti,  ne  však  přepáliti,  sice  se 
jídlo  nezdaří;  vůbec  musí  býtí  oheň  tak  výdatný,  aby,  když  sě 
řízky  do  másla  vloží,  okamžitě  se  pekly. 
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Pravý  stupeň  teploty  másla  atd.  na  Čemž  velmi  mnoho  záleží, 
poznává  se  po  delším  cviku  a ještě  při  velké  pozornosti ; kdyby  se 
vložilo  maso  do  másla  ne  dobře  rozpáleného,  zůstane  šedivé  — 
bylo-li  ale  máslo  již  hezky  hnědé,  tu  utvoří  se  na  mase  zčerstva  kolem 
hnědý  okolek  a v prostřed  zůstane  málo  upečené.  Pro  zcela  neumělé 
upozorňuji  na  to,  že  máslo  jest  tenkrát  dobře  rozpálené,  když  po- 
číná vystupovati  a je  žluté  barvy  — sádlo  pak  nebo  olej  musí 
tiše  téci  a počínati  jako  slabě  kouřiti. 

Když  jest  máslo  náležitě  rozpálené,  ta  teprv  klade  se  do 
něho  dle  předpisu  upravené  a přichystané  maBo,  a peče  zprudka 
1 — -2  minuty  po  jedné  straně,  a na  to  opět  o něco  kratčeji  po 
druhé  straně,  při  čemž  se  velmi  často  kastrolkem  potřepává,  aby 
nikde  nepřilnulo,  načež  hned  se  podá  na  st&l.  Kotletky,  že  máji 
kosti,  pekou  se  o něco  déle. 

Jedí  třeba  maso  obrátiti,  pozorují  se  následující  znamení ; 
Když  vystupuje  na  povrch  krev,  a maso  nabubří  jako  polštářík; 
při  obalených  řízcích,  když  je  žemlička  na  spodu  červená.  Při  obra- 
cení nesmí  Be  do  něho  vidličkou  píchati,  poněvadž  by  potom  těmi 
dírkami  šťáva  z něho  ploštila  a ucházela,  což  se  pozná  okamžitě, 
že  počne  tuk  neobyčejně  syčeti.  Proto  třeba  obratně  vidličkou,  nebo 
zvláštní  lopatičkou  maBo  jen  podebrati  a pozorně  obrátiti,  načež 
obrácená  strana  pokape  se  trochem  šťávy  z pečeně. 

Čím  menší  a jemnější  kousek  masa  se  na  tento  zpftsob  upra- 
vuje, tím  kratší  dobu  ale  i také  prudčeji  se  musí  péci.  Jakmile 
přestane  býti  krvavé,  ale  jest  při  tom  v plné  začervenalé  šťávě  a 
dostává  hnědou  barvu,  jakož  i přitlačí  li  se  naň  zlehka  prstem  a 
jest  pod  ním  uvnitř  trochu  tuhé  — jest  hotové. 

Má-Ii  býti  maso  uvnitř  červené,  krvavé,  peče  se  kratší  dobu  — 
pokaždé  vš&k  musí  přijfti  hned  na  stůl,  sice  stvrdne. 

Někdo  dává  takovouto  Bhora  uvedenou  pánev  (nebo  i třeba 
pánvičku  jako  je  na  omeletty)  hodně  rozpáliti,  aby,  když  do  ní 
připravené  maso  a hezky  mnoho  másla  se  vloží,  hned  se  peklo. 
Potom  za  stálého  potřepává  ní  se  peče,  dle  toho,  jak  kdo  rád  buď 
ještě  trochu  krvavé  anebo  docela  propečené. 

Kdyby  máslo  tmavělo  a maso  bylo  ještě  málo  pečené,  musí 
se  trochu  čerstvého  másla  přiliti,  jinak  by  mělo  chuť  přičmoudlou. 

Při  tomto  pečení  na  horku  s vrchu  nezáleží,  poněvadž  maso 
jédině  působením  horkého  tuku  nejprve  na  jedné  a po  obrácení  na 
druhé  Btraně  se  upeče. 

Kdyby  se  při  mase  žemličkou  obaleném  trochu  žemličky  na 
pánvičku  připeklo,  musí  se  po  upečení  máslo  vyliti,  pánvička  pija- 
vým  papírem  vytfíti,  a teprv  zase  čisté  máslo  zpět  vliti  a péci' 
dále,  Biče  by  následující  maso  nemělo  čistou  barvu  a dobrou  chuť. 
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Dělá  li  se  k řízkům  trochu  Šťávy,  aleje  se  a nich,  když  jsou 
hotovy,  honem  máslo,  a přileje  pod  ně  trošku  horké  polívky,  rychle 
zavaří  a ostatně  dle  dalšího  poučení  okoření  a upraví. 

Nebo  se  řízky  hotové  vyndají  a máslo  čisté  aleje,  načež  na 
pozůstalý  spodek  se  naleje  polívky  a zavaří. 

Řízky  na  anglický  způsob  upravované,  jsou  li  tenince  krájené, 
také  se  někde  jen  v hodně  horkém  másle  po  obou  stranách  omočí 
a hned  na  stůl  uchystají. 

Řízky  solí  se  i koření  pepřem  pokaždé  až  jsou  upečeny,  sice 
jinak  stvrdnou,  jako  jest  též  při  pečení  na  rošti  pověděno,  a vůně 
jim  unikne. 

V novější  době  mají  zvláštní  plechové  přístroje  na  takovéto 
pečení,  zvláště  na  cesty,  kdež  nebývá  často  ani  za  peníze  nic  na 
prodej,  Že  sobě  takto  v krátkosti  můžeme  sami  dobré  jídlo  upraví  ti. 

Fekou*li  se  řízky  vy  slaněné,  položí  se  pokaždé  nejprve  slaní- 
nincu  do  spod;  když  pak  zčervenají,  teprv  se  obrátí. 

Pečení  v papíru  (en  papillottes). 

Do  papíru  zahalují  se  zvláště  křehké  kousky  mAsa,  jež  se 
mají  péci  s všelijakými  jemnými  zeleninami  (fines  herbes)  anebo 
sekanink&mi,  aby  ani  vůně  b parou,  ani  šťáva  z nich  nemohla 
ucházeti.  Takto  pečené  maso  m pak  obyčejně  i s papírem  podává 
na  stůl. 

Na  papírové  zahálky  (papilotky)  béře  se  čistý,  bílý  papír,  do 
něhož  pak  maso,  dle  své  rozdílné  formy,  také  na  rozličný  způsob 
se  zavinuje. 

Mají- li  se  k.  p.  zabalovati  kotietky,  řízky  a podobné  kousky 
masa,  složí  se  papír  ve  dví  nebo  v kolikero,  a pak  vystříhají  z něho 
přiměřeně  velká,  složená  půlsrdce,  kteráž,  když  potom  se  rozloží, 
utvoří  celá  srdce.  Musí  bytí  tak  velká,  aby  kraje  jejich  o prst,  dle 
potřeby  i něco  více,  přesahovaly  maso,  jež  zabalí  ti  se  má 

Takto  upravený  papír  pomastí  se  bud  máslem  neb  olejem,  dle 
toho  jak  v předpise  udáno,  maso  pak  buď  slaninou  nebo  jiným  po- 
kladené položí  se  po  délce  tak  na  jednu  polovici  srdce,  aby  se 
druhá  pak  mohla  přes  ně  přelinouti,  načež  se  oba  okraje  papíru 
spojí  a od  širší  strany  počínaje  vkusně  zahýbají  na  ten  způsob, 
jako  kupec  zahaluje  Šafrán.  Zabalení  musí  býti  dobrá,  pevné  a co 
možná  těsně  k masu  přiléhati,  aby  ani  kapka  šťávy  nemohla  z pe- 
čeně ujiti. 

Dává- li  se  pod  maso,  jakož  i na  ně,  prve  než  se  do  papíru 
zahaluje,  lístek  slaniny,  musí  býti  vždy  o něco  menší  než  maso 
samo,  k.  p.  při  kottetkách  asi  o stéblo  kolem  menší  než  tyto. 
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Kotletky  kladou  se  tak  na  papír,  aby  kůstka  přišla  ke  špici 
srdce;  při  telecích  nechá vaií  někde  kůstku  z papíru  vyčnívat!  — 
jinde  zase  ne;  z drobných  pak  zvířat,  k.  p.  králíků  a pod.,  jest 
kůstka  tato  slabounká,  a proto  nenechává  se  vyčnívati. 

Takto  zabalené  maso  klade  se  buď  na  mělký  pekáček,  nebo 
na  pánvičku  jako  je  omeletková,  (viz  pečení  na  plotně),  jež  se  po- 
mažou buď  olejem  nebo  máslem,  dle  toho  čím  byl  papír  pomaštěn  — 
anebo  se  dá  na  roštek  papírem  mastným  pokladený,  a tak  potom 
(zvláště  je-li  to  na  rošti)  zvolna  na  mírném  ohni  peče,  až  papír  na 
obou  stranách  zhnědne. 

Ryby  zahalují  se  po  délce  do  papíru,  kterýžto  se  musí  velmi 
dobře  a pevně  zahnouti ; zvláště  barboni,  protože  mají  velmi  jemné 
maso,  mají  se  vždy  toliko  jen  v papíru  a to  ještě  opatrně  péci,  při 
éemž  třeba  papír  vrchem  často  mastiti. 

Jakékoliv  takto  pečené  maso  upraví  se  pak  velmi  pozorně  na 
stůl,  aby  se  papír  neporouchal. 

Kdyby  snad  přece  dostal  papír  při  pečení  špatnou  podobu,  že 
by  se  to  nikterak  nemohlo  dáti  na  stůl,  což  ale  při  opatrném 
s ním  zacházení  zřídka  kdy  se  stane,  musí  se  papír  zčerstva  a opa- 
trně odstraniti,  načež  jídlo  urovná  se  na  misku  a citronem  obloží. 

Pekou -li  se  křepelky  v papíru,  navlíkají  se  asi  po  4—6  na 
malé  dřevěné  špqjlky,  potom  osolí  a dle  předpisu  okoření  a pak 
do  dvojnásobného,  olejem  nebo  máslem  dobře  pomastěného  papíru 
pevně  zabalí,  a mimo  to  ještě  nití  kříž  na  kříž  ve  způsobu  sítě 
svážou  a takto  buď  na  k&strolku  nebo  pekáčku  v troubě  anebo  na 
rožni  asi  půl  hodiny  zvolna  pekou.  Pekou -li  se  na  rožni,  prostrčí 
se  nad  dřevěným  fipejlkem  skrz  ně  a papír  malý  ptačí  rožeň,  kte- 
rýžto se  pak  na  větší  rožeň  pevně  přiváže  a zvolna  asi  půl  hodiny 
pekou. 

Peče-li  se  větší  kuB  masa  v papíru,  k.  p.  ořech  z kýty,  vezme 
se  několik  na  Bebe  složených  archů  papíru,  jež  se  pomást!  a potom 
maso  do  nich  tak  zabalí,  aby  to  vypadalo  jako  škatulka.  Nyní  se 
vezmou  ještě  tři  archy  papíru  a každý  zvlášť  pomastí,  načež  ta 
škatulka  se  do  každého  jednotlivého  archu  ještě  zvlášť  zabalí  a 
pak  tlustými  nitěmi  křížem  obváže,  aby  šťáva  při  pečení  nemohla 
nikudy  ven,  a takto  na  pomaštěném  pekáčku  zvolna  peče. 

Prve  však,  než  se  dá  na  stůl,  sejme  se  nqj  vrchnější  arch  pa- 
píru, a pak  skrze  ostatní  papír  se  učiní  přiměřený  otvor  až  k masu, 
jímž  se  tam  naleje  trochu  silné  šťávy  (Jus)  nebo  Dera!  Glacé  za- 
ostřené trochem  citrónové  šťávy  a potom  i s papírem  hostům 
předloží. 

Také  še  takové  menší  pečeně  místo  v papíru  pekou  zaoba- 
lené  v telecí  nebo  vepřové  síťce  čili  hříšní  bláně  střevní,  což  má 
tentýž  účel,  aby  ani  pára  ani  šťáva  neunikala. 
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Pečeni  v těstě. 

Takto  ae  peče  zvláště  uzené  m&Bo  a rozličné  paštiky.  Maso 
v těstě  pečené  bývá  velmi  chutné,  silné  a plno  šťávy,  protože  ne- 
mohla z něho  uniknouti. 

Na  takovouto  potřebu  musí  se  těsto  vždy  velmi  dobře  vypra- 
covati,  aby  bylo  vazké.  Kdyby  se  toho  opominulo,  pak  při  pečení 
popuká,  a šťáva  z masa  těmi  trhlinami  uchází,  což  zvláště  pašti- 
kám by  bylo  na  ujmu.  Když  těsto  bylo  náležitě  vypracováno,  po- 
tom se  někdy  až  i na  dva  prsty  tlustě  a povždy  tak  široce  roz 
válí,  aby  bylo  ještě  jednou  tak  velké  a co  možná  tétéž  formy  jako 
maso,  jež  se  má  do  něho  dobře  zaobaliti. 

Má-li  se  takto  v těstě  péci  šunka,  očisti  se  prve,  dobře  vy- 
močí, aby  nebyla  potom  příliš  slaná,  kůže  s ni  sejme  a pak  velmi 
dobře  osuší. 

I méně  slaná  šunka  musí  se  před  pečením  několik  hodin  vy* 
máčeli  protože  by  jinak  byla  moc  slaná.  Vaří  li  se  však  méně 
slaná  šunka,  není  toho  vymáčení  třeba,  protože  sůl  z ní  přejde 
, do  vody.*) 

Na  zabalení  jí  dělá  se  těsto  chlebové  ze  žitné  mouky  a vody, 
ale  nekynuté  (bez  kvasu).  Když  je  tak  rozválené  jak  výše  udánor 
posype  se  buďto  některým  kořením,  anebo  nechá  jen  tak,  načež 
Šunka  se  na  ně  položí  a tak  zabalí,  aby  žádná  pára  z ní  nemohla 
ncházeti,  při  čemž  kraje  těsta,  kde  přijdou  přes  sebe,  se  musí  po- 
mazat! vejcem,  aby  dobře  se  spojily. 

Potom  se  dá  na  plech  moukou  posypaný,  a celé  těsto  vrchem 
se  pomaže  bílkem,  aby  tak  snadno  nepukalo;  kdyby  toho  však 
přece  bylo  se  obávati.  musí  se  na  vrchu  trochu  popfchat.  Pak  se 
▼sadí  do  trouby  a dle  velkosti  šunky  zvolna  asi  dvě  až  tři  hodiny 
peče.  Z počátku  nesmí  býti  v troubě  velké  horko,  aby  se  tam  jeu 
zvolna  propekala  a nepálila  a těsto  přílišným  horkem  nepuklo. 

Když  je  opečena,  vyndá  se  na  Žebříček  jako  chléb,  aby  vrchem 
vypařila  a vystydla. 

Takto  v těstě  zabalená  Šunka  může  se  péci  i v pekárně  při 
chlebě ; jest  tím  lepší,  poněvadž  se  po  všech  stranách  stoj  něj  i peče, 
a i těsto  tak  snadno  nepukne.  Někde  i také  ze  šunky  a vůbec 
z kýty  prve  vyndají  kost,  a pak  teprv  do  tě3ta  ji  zahalují. 

Na  pečení  v těstě  nemusí  býti  právě  jen  šunka ; i jiné  uzené 
maso  se  takto  péci  může,  ovšem  pak  jenom  kratší  dobu. 

*)  Vůbec  které  uzené  maso  k'  vaření  mueí  bb  pro  přílišnou  bIbdobC 
vj  máčet  i,  není  dobré.  Dobré  uzené  maso  BtaÉí  jeu  tak  dlouho  ve  vodS 
podržet!,  co  by  se  očistilo. 
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Kýta  jelení  také  bo  někdy  pekává  v těstě  z vajec  a pěkné 
mouky,  jížto  se  vezme  na  každé  vejce  asi  420  gramů,  a pak  8 tro- 
skou vody  rozmíchá,  aby  se  utvořilo  hezky  tuhé  těsto  Toto  í» 
trochu  osolí,  dobře  vy  pracce,  potom  asi  na  palec  tlustě  rozválí,  a 
pak  osolené  maso  velmi  pečlivě  do  něho  zabalí,  vrchem  konečně 
ještě  do  pomaštěného  papíru  zavine  a tak  peče. 

Každé  syrové  (ne  uzené)  maso,  jež  se  má  péci  v těstě,  musí 
se  prve  omočiti  do  vařící  vody,  aby  se  bílkovina  na  povrchu  sra- 
žíla  a takto  šťáva  v něm  lépe  zachovala,  načež  se  dobře  osuší  a 
pak  teprv  do  těsta  zabalí. 

Na  etůl  podává  se  buď  z těsta  vyjmuté  a pěkně  slitinkou 
(glacé)  potažené  — anebo  k posledu,  když  se  dopéká,  sejme  se 
toliko  vrchní  papír  s těsta,  načež  toto  se  dá  ještě  do  trouby  na  tak 
dlouho,  až  dostane  pěkaě  světle  hnědou  barvu.  Takto  potom  po- 
dává se  maso  v těstě  na  stůl,  při  čemž  však  podotknout!  třeba, 
že  pak  takovýto  obal  z těsta  musí  býti  co  možná  vkusně  úpravna. 
Mimo  kýtu  může  se  v těstě  i jiný  kus  masa  péci. 

Také  peče  se  šunka  i maso  místo  v těstě  zabalená,  toliko  jen 
jím  přikrytá.  Když  na  pekáč  se  vložila  a dle  chuti  i třeba  pepřem 
troehu  poprášila,  potom  se  pokryje  těstem  z mouky  a vody  dlo 
tahá  zadělaným,  dobře  vypracovaným  a na  to  do  náležitá  tiouŠtky 
vyváleným.  Kolem  pekáče  se  těsto  dobře  přitlačí,  aby  pára  nemohla 
unikati,  ani  vzduch  do  vnitř  neměl  přístupu.  Takto  maso  dobře 
ukryté  peče  se  pak  na  mírném  ohni  asi  půltřetí  až  i tři  hodiny- 
Potom  se  vyndá  a nechá  na  stole  chvíli  tak  stát,  aby  pára  prve 
poněkud  se  mohla  sraziti,  než  se  vrchní  obal  s masa  sejme;  ji  nalit, 
kdyby  se  toho  nedbalo,  ubude  masu  s parou  i také  Šťávy,  což  platí 
vůbec  o všelikém  na  tento  způsob  pečeném  mase. 

Pekou  li  se  paštiky  v těstě,  musí  se  toto  na  nich  velmi 
úhledně  upra viti, jak  -v  kapitole  o paštikách  jeBt  udáno  ; neboť  nic 
ták  nemile  nebije  do  očí,  jako  nešikovně  do  těsta  vpravená  paštika, 
poněvadž  pak  takto,  byť  i co  do  chuti  byla  výborná,  přece  zevněj- 
škem se  neodporučuje.  Rózami  se,  že  takováto  práce  vyžaduje  jistá 
zručnosti  a cviku;  a proto  zvláště  každá  začátečnice  by  jí  měla 
věnovat!  všecku  pozornost,  ne  pak  ale  jenom  ledabyle  ji  vy- 
konati. 

Paštiky  pekou  se  zvolna  při  mírném  teple,  při  čemž  se  však 
dbáti  musí,  aby  těsto  spodem  nezflBtalo  syrové,  a proto  se  nestaří 
do  trouby  na  třínožku  i kdyby  ale  vrchem  příliš  červenaly,  třeba  je 
hned  ukryti  dvěma  archy  pomaštěného  papíru,  který  se  lc  posledu 
sejme,  aby  jen  do  světla  hnědá,  ne  pak  do  tmavohnědá  se  upekly. 

Vůbec  platí  pravidlo,  aby  se  paštiky  v těstě  lehkém,  jemném 
pekly,  ne  v příliš  teplé  troubě,  aby  neatmavěly,  což  se  při  tučném 
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t&atě  stává  velmi  snadno,  ale  přece  aby  trouba  byla  tak  vytopena, 
aby  těsto  mohlo  nabývati  a nezůstalo  sražené.  Dvířka  u trouby 
smí  se  jen  zřídka  otevřití,  a proto  třeba  velké  opatrnosti  zvláště 
z té  příčiny,  že  každý  druh  paštik  jiného  tepla  vyžaduje. 

Malé  paštiky  pekou  se  jako  koláče. 

Na  seznání,  je-li  které  jídlo  v těstě  dost  pečené,  vpíchne  se 
do  prostřed  Čistý  drát  — jde  li  tam  lehce,  joet  dost. 

Má  li  se  paštika  podávati  na  studeno,  tu  se  hned,  jak  mile 
byla  z trouby  vyndána,  musí  těstem  zalepiti  vrchní  otvor  (komínek), 
načež  teprv  potom  se  dá  vystydnout!  do  místnosti  suché  a čisté, 
aby  nižádnou  příchuť  do  sebe  nenatáhla.  Kdyby  se  vrchem  nezale- 
pila,  unikala  by  tudy  s parou  i také  Šťáva  a vůně  z paštiky;  když 
ae  těstem  zalepí,  tedy  se  pára  uvnitř  zadrží  a v šťávu  srazí,  a tu- 
díž potom  paštika  zůstane  šťavnatější. 

Má-1  i se  taková  paštika  zaliti  rosolem,  tedy  až  potom  se 
zalepí. 

Po  upečení  paštiky  a vůbec  věcí,  která  Blině  voní,  jest  dobře 
hned  troubu  octem  vystříkati,  zvláště  na  stěnách  a stropě,  aby  při 
vypařování  zápach  se  odstranil  a budoucímu  pečivn  potom  na  chuti 
neškodil. 


Pečení  na  rožni. 

Jako  za  dob,  kdy  ještě  nebyla  zřízena  kamna  s troubami,  tak 
i nyní  zvláště  v kuchyních  panských,  pekává  se  maso  na  rožni. 
Jest  to  nejprvotnější,  již  i u divochů  obyčejný  způsob  pečení,  při 
kterém  sálají  rozpálené  plyny  z ohně  přímo  na  maso,  a hledí  se 
tím  téhož  docíliti,  jako  pečením  v tronbě. 

Nezřídka  jest  na  rožni  pečené  maso  šťavnatější  a lepší,  pro- 
tože méně  pozornosti  vyžaduje;  bylo  li  dobře  uhleděno  a je-li  jinak 
z dobrého  kusu,  vyrovná  se  mu  na  chuť  málo  kdy  v troubě  pe- 
čené maso.  Drůbež  však  na  rožni  pečená  každému  stejně  nechutná. 
— Maso  skopové  ze  staršího  kusu  tratí  na  rožni  mnoho  ze  své 
šťávy;  takové  patří  na  pekáč. 

Nej  původnější  a nejjednodušší  způsob  pečení,  dle  kterého 
možná  maso  i v poli  upravití,  jest  následující: 

Vezme  se  obyčejná  hůl  nebo  tyčka,  na  nížto  se  maso  na  menší 
kousky  pokrájené  napíchá  (aavlíká)  tak,  aby  za  každý  kousek  masa 
vždy  řízek  slaniny  přišel.  Když  jest  všecko  maso  na  vlítne  to  ( zarazí 
se  tyč  do  země  Šikmo  nad  oheň,  častěji  otočí,  aby  po  všech  stranách  se 
pekla.  Takto  ovšem  padá  tuk  z masa  do  ohně,  ale  slanina  zde  velmi 
dobře  vypomáhá,  že  maBo  zůstane  při  šťávě  a nevyschne.  Když 
jest  dost  pečené,  sejme  se  8 týče,  posOlí  a je  hotovo. 
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Napečení  na  rožni  json  zvláštní  železné  stojánky,  na 
nichž  rožeň  leží  a pomocí  kliky  se  otáčí ; anebo  jsou  rožně  také 
opatřeny  zvláštním  přístrojem,  tak  že  se  otáčejí  samy  ; vždy  ale 
musí  to  býti  tak  založeno,  aby  při  pečení  žádný  průvan  na  maso 
netáhl. 

Někdy  Bé  bílé  maso,  k.  p.  jehněčí,  drfibež,  sele,  jakož  i mladá 
divoká  drůbež  z počátku  zavine  do  pomafitěného  papíru,  aby  se 
neopálilo  prve  než  se  propeče.  Na  rožeň  musí  se  navlíknouti  tak, 
aby  pro  Sel  právě  prostředkem,  což  zvláště  při  větších  kusech  masa 
je  důležité  proto,  aby  byly  dobře  v rovnováze,  Čímž  otáčení  velmi 
se  usnadní.  — Zadeček,  k.  p.  z beránka,  se  nepropichuje,  nýbrž 
jenom  špejlky  velmi  dobře  připevní,  aby  pak  nepovolil  a a rožně 
nespadl. 

Lepší  než  obyčejný  rožeň  jest  dle  způsobu  anglického  zaří- 
zený a dvěma  držáky  pro  maso  opatřený,  mezi  něž  se  sevře,  tak 
že  není  třeba  je  propichovatí,  Čímž  velmi  mnoho  šťávy  v mase  se 
uchová. 

Zatopiti  má  se  asi  na  půl  hodiny  dříve  než  se  peče,  aby 
oheň  již  dobře  pálil,  než  se  dá  maso  péci  — a hlavní  podmínkou, 
aby  se  pečení  zdařilo,  jest  stejnoměrný  oheň.  který  musí  býti  tak 
rozložen,  aby  po  celém  kosu  masa  stejně  účinkoval,  spíše  při  kon- 
cích více  než  v prostřed.  Uhlí  musí  býti  dostatek  a vždy  úplně 
žhavé.  Kdyby  oheň  padal,  přikládá  se  rozžhavené  uhlí  z plotny,, 
aby  byl  stále  stejný  žár ; přikládáním  nerozžhaveného  uhlí  by  se 
oheň  chladil  a tak  pečení  zdržovalo.  \ 

. Rozumí  se  samo  sekou,  že  uhlf  nesmí  býti  kamenné,  ale  po 
každé  jen  ze  dříví.  Uhlí  z měkkého  dříví  86  na  to  nehodí,  protože 
od  něho  odskákají  kousky  na  maso  a do  šťávy,  čímž  se  počerní,  a 
mimo  to  že  se  maso  při  takovém  uhlí  tak  nepropeče,  jelikož  nemá 
té  výhřevnosti,  kdežto  uhlí  z tvrdého  dříví  hoří  klidně,  dává  trvalé 
horko  a vnikne  lépe  do  masa ; nejlepší  jest  uhlí  z bokového  dříví. 
Již  Apicius  upozorňuje  ve  svém  díle  (De  arte  coquinaria  lib.  I.)na 
vhodné  dříví  při  pečení  na  rožni. 

Při  pečení  v troubě  sálá  horko  na  maso  nejvíce  b hora, 
kdežto  při  pečení  na  rožni  jde  více  z dolaa  se  strany.  Otáčením  rožně 
však  stále  jiná  strana  horku  B6  vysazuje ; aby  tedy  maso  všude 
stejně  se  peklo,  a zvláště  z počátku  aby  dostalo  brzo  jako  kůrčičku, 
pro  kterou  by  nemohla  šťáva  z něho  ucházeti  — proto  musí  se 
zprvu  volněji  otáčeti  a i také  většímu  horku  vydati.  Také  musí  se 
dáti  pozor,  aby  se  nenechal  oheů  příliš  vzplanouti,  čímž  se  pečení 
stíží.  Teprv  ku  konci,  když  již  pečeně  má  barvu,  oheň  se  zmírní. 

Pod  maso  postaví  se  podlouhlá  plechová  nádoba,  do  níž  by 
rozhřívající  se  tuk  z masa  kapa  ti  mohl,  kterého  pak  opět  k polé- 
vání mísa  se  upotřebí.  Proto  hned  z počátku  dá  se  do  nádoby  té 
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trochu  polívky.  K posledu  pak  odvátí  se  nakapaná  usedlina  v ná- 
době přidáním  základní  omáčky,  anebo  upraví  se  jiná  omáčka,  k.  p. 
Španělská,  bešamel  atd.,  dle  druhu  masa. 

Poněvadž  maso  na  rožni  visí  jen  ve  vzduchu,  a tudíž  by 
snadno  okoralo  a vyschlo,  proto  musí  se  mu  potřebného  tuku  na 
jiný  způsob  dodati,  než  se  děje  při  pečení  na  pekáči,  a Biče:  buď 
špikováním,  které,  je  li  hustě  provedeno,  před  spálením  je  chrání, 
a tu  zvláště  zajíc,  králík  a srnčí  kýta  musíbýti  hustě  vyšpikováni, 
aby  se  nepopálili  nebo  se  velmi  pilně  maže  a polévá  máslem, 
ano  i kousky  másla  na  povrch  kladou,  kdež  se  rozhřívají  a potom 
po  mase  dolů  tekou.  Takto  utvoří  se  na  mase  mastný  povlak,  kte- 
rýžto právě  zabrání,  že  se  šťáva  z masa  nemůže  vypířovati. 

Z tuku,  co  do  podstavené  nádoby  nakapal,  nabírá  se  chvil- 
kami po  lžících,  dle  toho  jak  maso  osychá,  a pak  povrch  pečeně 
nebo  jen  papír,  v němž  zabalena  jest,  polévá  a takto  vysychání  za- 
brání, k čemuž  ovšem  lépe  mastnota  než  jakákoliv  tekutina,  od  níž 
by  kůrka  na  mase  měkla,  se  hodí.  Jedině  hovězí  a skopové  může 
se  asi  5 — 6 krát  polívkou,  která  se  do  podstavené  nádoby  vlila,  po- 
vlažiti  — i koroptve  a meněí  divoká  drůbež  asi  nanejvýš  dva- 
krát. 

Při  pečení  na  rožni  nesmí  oheň  kouřiti,  nač  i při  pečení  na 
rošti  jest  taktéž  poukázáno. 

Každý  druh  pečeně  potřebuje  jiného  horka,  k.  p.  velké:  ho- 
vězí, zvěřinová,  jakož  i husy,  kachny,  musí  mfti  větší  horko,  než  drůbež 
s bílým  ma*em.  Na  počátku  otáčí  se  zvolnčji  a polévá  celé  všude 
máslem,  načež  když  se  toto  první  polití  zapeklo,  osolí  se  maso,  při 
čemž  dává  se  vždy  na  kilo  masa  kávová  lžička  soli,  a když  i tato 
Be  vtáhla,  polévá  se  a peče  dále.  Poiévati  musí  se  tak,  aby  tuk 
tekl  právě  na  tu  stranu  masa,  která  jde  při  otáčení  vzhůru. 

Jeli  maso  v papíru  obalené,  jako  se  to  dělává  při  drůbeží 
b bílým  masem,  nebo  selátku,  jehněčím  a malé  divoké  drůbeži, 
musí  se  k posledu  s něho  sejmou  ti,  aby  dostalo  barvu,  za  kteroužto 
příčinou  udělá  se  poněkud  větší  žár,  a postačí  pak  několikrát  rož- 
něni oto čiti,  aby  maso  i slanina  dostala  pravou,  světle  hnědou 
barvu.  Pokud  ale  jest  maso  v papíře  zaobalené,  musí  se  papír  po 
všech  stranách  stále  mastiti  a poiévati.  aby  od  ohně  nechytil. 

Cím  menší  kus  masa  takto  se  peče,  tím  pilněji  musí  se  polé- 
vati  a otáčeti,  aby  nevyschlo.  — Na  menší  drůbež  jako:  bažanty, 
sluky,  koroptve  musí  se  dáti  velmi  pozor,  aby  se  nepřepekly,  což 
se  stává  v malé  chvilce;  vyschne  li  taková  pečeně,  nestojí  za 
mnoho.  — Má  li  některé  maso  mfti  při  kosti  červenou  šťávu,  jak 
to  někdo  rád.  musí  se  masitá  Btrana  vysaditi  většímu  horku. 

Peče-li  se  na  rožni  se  zvláštním  plechovým  přístrojem,  třeba 
dáti  zvláště  pozor,  aby  maso  nevyschlo. 
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Jak  dlouho  by  se  které  maso  na  rožni  péci  mdlo.  nenechá  se 
s jistotou  udati ; některé  i ze  stejného  druhu  skřehne  dříve,  jiné 
zase  později. 

Proto  musí  se  zkonšeti  prve  než  se  s rožně  sejme,  a tu  na 
přesvědčenou  propíchne  se  na  nejmasitější  straně  teninkým  špejl kem : 
jde-li  tam  lehce,  jest  dost.  Píehati  smí  se  však  jen  velké  pečeně,  a 
sice  až  ke  kosti;  malá  pečeně  by  tím  vyschla. 

Průměrné  pekou  se  velké  kusy,  k.  p.  4 — 5 kg  2 1/a — 3 hodiny 
— kosy  2 — 2 V4  kg  la/4 — 2 hodiny  — kýta  vepřová  asi  3 kg  2 
hodiny,  těžší  i 3 hodiny  — mladý  zajíc  půl  hodiny,  starý  i hodi- 
nu — mladí  holubi  15  minut  — mladinká  kuřata  půl  hodiny  — 
kachny  mladé  půl  hodiny,  staré  i hodinu  — bažant  */4  hodiny  — 
mladé  koroptve  1/4  i půl  hodiny. 

Zkušený  kuchař  pik,  když  již  počne  pára  z masa  vycházeti, 
přitlačí  na  prostředek  jeho  jen  prstem,  anebo  při  drůbeži  na  stehno 
— - pak-li  maso  snadno  povelí,  poznává,  že  jest  dost. 

Pečení  na  rošti. 

Pečení  na  rošti  koná  se  taktéž  přímým  sálavým  Žárem  z ohně 
na  maso,  jako  při  pečení  na  rožni,  toliko  s tím  rozdílem,  Že  zde 
maso  leží  na  rošti. 

Takto  pekou  se  obyčeině  malé  řízky  z masa,  jimž  proto 
vlastně  jméno  „roštěnec*  přísluší;  řízkům  pečeným  jen  na  másle 
v pánvičce  místo  na  roštku  neprávě  se  tak  říká  a také  nejsou  tak 
chutný,  poněvadž  na  pánvičce  nedocílí  se  nikdy  chuti  poněkud 
masu  uzenému  podobné,  jako  na  rošti;  zvláště  skopová  žebírka 
Ocotletky)  z mladého  kusu  jsou  výborná.  06  tedy  pečení  na  rošti 
je  namáhavější,  vynahradí  bc  opět  mnohonásobně  docílením  zname- 
nité choti. 

Košt  musí  býti  vrchem  i spodem  velmi  čistý;  zvláště  nesmí 
na  něm  od  předešlého  pečení  ani  dost  málo  mastnoty  zůst&ti,  a 
proto  tedy  třeba,  aby  po  každém  pečení,  jakož  i před  ním  co  nej- 
bedlivěji vyčištěn  byl.  Také  jest  dobře  míti  zvláštní  rošt  na  maso 
a zvláštní  na  ryby. 

Dříve  hotoveny  byly  rošty  z plechu ; měly  však  tu  vadu,  že 
úzkými  mezerami  jen  malá  plocha  masa  byla  přímému  ohni  vysa- 
zena. Lepší  jsou  rošty  ze  železných  prutů;  musí  však  býti  v při- 
měřené vzdálenosti  od  sebe.  Na  pečení  ryb  jsou  rošty  pletené 
z drátu. 

Oheň  musí  býti  z Čistého  dřevěného,  nejlépe  bukového  uhlí, 
jež  nesmí  obsahovat!  látek  takových,  které  by  kouřily  nebo  zapá- 
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chaly ; taktéž  ne  kousky  ještě  hořícího  dříví,  od  něhož  by  pak  maso 
-dostalo  příchuť  čoudem. 

Pečení  koná  se  tím  způsobem,  že  se  buď  na  ohništi,  nebo  na 
plechu  na  cihlách  položeném  rozhrne  na  1 cm  silná  vrstva  popele, 
jež  musí  býti  tak  velká,  aby  postavený  pak  na  ni  rošt  kolem  všu- 
mte o 6 cm  přesahovala.  Tato  vrstva  popele  dává  se  proto,  aby  pak 
žár  z uhlí  nesálal  dolů,  nýbrž  nahoru.  Potom  klade  se  na  ni  dře- 
věné uhlí,  prve  pcd  plotnou  úplně  rozžhavené,  a sice:  na  2 cm 
ztlouští  na  menší  žár,  na  4 cm  pak  na  Bilný  žár;  je-li  rošt  7 cm 
vysoký,  dává  se  vrstva  uhlí  na  3 cm.  Uhlí  mučí  všude  stejně  žá- 
řiti,  ne  pak  ale  na  některém  místě  černati,  kdežto  na  jiném  hoří 
třeba  plamenem,  poněvadž,  není  li  žár  všude  stejný,  jest  se  obá- 
vali, že  bude  pak  maso  tvrdé  nebo  nestejně  pečené,  místy  červené 
a místy  i černé.  Dle  potřeby  se  uhlí  pod  roštkem  buď  shrne  nebo 
rozhrne,  aby  dalo  buď  větší  nebo  menší  žár. 

Před  pečením  vždy  na  pět  minut  musí  se  rošt  stavětí  nad 
uhlí,  aby  se  prohřál,  ale  teprv  tenkrát,  až  uhlí  více  nekouří,  nýbrž 
jasně  žáří.  Rozpálený  rošt  sejme  se  pak  s ohně,  opět  dobře  spo- 
dem i vrchem  čistým  papírem  vytře,  a pomastí  buď  olejem,  nebo 
'máslem,  nebo  slaninou,  dle  toho  jak  při  úpravě  jednotlivých  jídel 
jest  předepsáno,  a pak  teprv  řízky  na  něj  kladou. 

Rozpůlená  drůbež  klade  se  na  rošt  vnitřní  stranou.  Někdo 
obaluje  řízky  prve  v mouce,  že  prý  se  v nich  šťáva  lépe  zadrží. 
Takovéto,  jakož  i panirované,  t.  j.  obalené  ve  vejci  a žemličce, 
omáčejí  se  zčerstva  v horkém  másle  a teprv  na  rošt  položí.  Maso 
obalené  hustou  omáčkou  a potom  žemličkou,  (k.  p.  kuřata)  neklá 
dou  se  přímo  na  rošt,  nýbrž  dříve  položí  se  na  něj  pomaštěný  pa- 
pír a pak  teprv  maso.  Totéž  platí  i o mase  pečeném  v papíru. 

Jakmile  se  řízky  na  rošt  položily,  srazí  se  okamžitě  bílko- 
vina v mase  na  straně  k ohni  obracené,  tak  že  nemůže  šťáva 
z nich  oni  kati.  Kdyby  však  oheň  nebyl  tak  vydatný,  aby  okamžitě 
utvořila  se  na  mase  kůrčička,  postřikne  se  trochem  tuku,  aby  lépe 
vzplanul.  Potom  nesmíme  se  řízků  více  dotknouti  ani  rukou  aniž 
čím  jiným  až  do  Času,  kdy  se  mají  obrátiti,  což  se  pozná  dle  bu- 
blinek, jež  se  na  povrchu  jejich  tvoří  — při  jiném  mase  pak,  k.  p. 
drůbeži,  když  má  spodem  barva  světlehnědou. 

Nyní  se  obrátí,  ale  nesmí  se  při  tom  do  nich  pích&ti,  sice 
fiťáva  z nich  vyteče  a nejsou  zdařené.  Na  obrácení  jest  nej  lepší  Ši- 
roký tupý  nůž,  aby  se  jím  podebraly.  Po  obrácení  pokropí  se  ope- 
čená strana  buď  máslem  nebo  olejem,  aby  změkla;  nesmí  se  však 
kropili  mnoho,  nýbrž  jen  co  se  svlaží.  Kdyby  některé  místo  chtělo 
se  připalovali,  vloží  se  tam  teninká  vrstva  másla. 

Jak  mile  jsou  obráceny,  nesmíme  se  jich  dotýkati,  leč  bychom 
£ů  chtěli  přesvědčili,  jSOU-ii  již  uOSt,  COŽ  S6  pGZíiá,  když  EG  šplČ  = 
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kou  prstu  na  ně  zlehka  přitlačí,  a uvnitř  jsou  trochu  tuhé,  ale  ne 
tvrdé ; kdyby  se  /Sak  prBtem  na  ně  přitlačilo  a maso  pod  ním  jako 
těBto  na  Btrany  uhnulo,  jsou  ještě  málo  — je-li  však  již  tvrdé,  jest 
přepěčené  a tudíž  nezdařené.  V tom  vlastně  záleží  hlavní  obtíž  při 
tomto  pečení,  aby  se  maso  nepřepeklo,  nýbrž  zůstalo  uvnitř  plné 
íťávy  a kypré.  Obrátiti  smí  se  jen  jeinou;  při  Častém  obracení  by 
neměly  stejnou  barvu. 

Když  jsou  obráceny,  pekou  se  již  jen  kratší  dobu,  než  jak  se 
pekly  na  první  straně. 

Při  pečení  na  rošti  nemá  Be  vůbec  žádná  pečeně  smrsknouti, 
nýbrž  spíše  trochu  nabyti. 

Řízky  dobře  upravené  musí  býti  plny  začervenalé  štávy ; kdyby 
byly  úplně  šedivé,  jsou  vyschlé;  ani  nesmí  míti  tvrdou  kůrku,  což 
se  stane,  když  se  před  pečením  osolí.  SŮL  totiž  vytáhne  z nich 
šťávu  na  povrch,  kterážto  potom  při  pečení  stvrdne,  a řízky  json 
□vnitř  trupe!  nato  a tvrdé;  proto  mají  se  buď  teprv  až  jsou  upečeny 
solí  postříkat!,  anebo  i také  když  jsou  již  na  roštek  položeny  a 
počínají  se  vrchem  zlehka  potiti  — nikdy  však  ne  před  pečením. 
Kdo  by  tohoto  pravidla  nedbal  a řízky  před  úpravou  osolil,  tu, 
byť  i sebe  lépe  dal  sobě  na  nich  při  pečení  záležeti,  přece  nebudou 
nikdy  tak  dobré. 

Na  pečení  na  roštu  musí  sobě  kuchařka  dáti  velmi  záležeti, 
ač  se  zdá,  že  jest  to  snad  nejlehčí  způsob  pečení;  avšak  není  tomu 
tak,  neboť  třeba  k správnému  zacházení  s roštem  trpěli  v ng  ti,  /tipu 
i cviku,  jinak  v okamžiku  může  býti  všecko  zkaženo.  Mnohá  ho- 
spodyně chybuje  také  tím,  že  uhlím  příliš  šetří,  a právě  touto  ne- 
místnou šetrností  zkazí  maso,  že  jest  pak  tvrdé.  Dobře  uh  ledě  né  a 
podařené  řízky  na  roštu  jsou  řídkou  vzácností,  a proto  na  přede- 
slaná pokynutí  ještě  jednou  upozorňuji. 

Jak  dlouho  by  se  které  maso  na  rošti  péci  mělo.  nelze  s ji- 
stotou určití;  záležíť  na  tom,  jaký  je  oheň,  jak  velké  a tluBté  kou- 
sky masa,  jaká  roční  doba,  je-li  totiž  maso  studené  času  zimního 
jako  led,  a nebo  je-li  poměrně  teplé;  ledové  nemá  se  nikdy  na  rošt 
klésti,  ale  dříve  nechati  v kychyni  odrazili. 

V novější  době  mají  rošty  velmi  zlepšené,  tak  že  při  pečení 
uekape  tuk  do  uhlí,  a ve  velkých  kuchyních  mají  na  to  zvlášť  zří- 
cená kamna,  jež  práci  tuto  velmi  usnadní.  — I také  po  způsobu 
velmi  jednoduchém  a pro  obyčejnou  domácnost  pohodlném  postaví 
86  rošt  na  tak  rozpálenou  plotnu,  až  jsoo  pláty  žhavé,  a peče  pak 
dle  svrchu  udaných  pravidel. 

Též  i ryby  pekou  se  na  roštu,  jei  že  třeba  zvláštní  opatr- 
nosti, aby  se  při  obracení  nero zdrtily.  Rošt  musí  se  prve  dobře 
ohřátí  a potom  pomastiti,  poněvadž  by  jinak  snadno  kůže  z r/by 
neb  i kousky  masa  se  naň  přichytily  a pak  ptt  obraceni  odtrhly  * 
následkem  čehož  by  ryby  byly  neúhledná. 
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Také  se  ohřátý  rošt  natírá  křídou,  mají  li  Be  na  něm  péci 
ryby.  Někdy  se  ryby  zahalují  do  prve  pomaštěného  papírn  « teprv 
kladou  na  rošt.  Také  Be  před  Doložením  na  rošt  omáčejí  v octě  a 
obalují  pak  v mouce.  Je-li  potřeba,  kropí  se  ryby  vrchem  trošku 
buď  máslem,  anebo  ěím  byl  rošt  pomazán,  aby  nevyschly,  a pekou 
pak  velmi  opatrně. 

Jak  se  řízky  nebo  maso  v papíru  zaobalené  na  roštu  peče,  je 
udáno  při  pečení  v papíru. 

Všeliké  pečené  maso  na  roštu  musí  přijíti  hned  na  stůl  jako 
nákypy,  sice  ztratí  okamžitě  bvou  jemnou  chuť  a stvrdne.  Mísy  pro 
ně  musí  býti  dobře  prohřáté  a obyčejně  přikrývají  se  též  dobře 
ohřátou  poklid. 


Pečení  bramborů. 


Pečené  brambory  dávají  se  obyčejně  jako  obložky  k všelikému 
masu.  Vyberou  Be  na  to  buď  samé  malé,  stejné  brambory,  anebo, 
což  i lépe  jest,  vezmou  se  větší  brambory  a okrájejí  buď  do  kulata 
nebo  na  stéblo  tlusté  lístky,  načež  se  čistě  omyjí  a nechají  dobře 
osáknout.  Zatím  dá  se  na  pánvičku  nebo  na  kastrolek  hezky  másla 
(na  20  bramboift  asi  »/*  kg).  Když  se  rozpálilo,  vloží  se  do  něho 
brambory,  j.den  podle  druhého  (ne  na  sebe),  načež  se  pevně  ukryjí 
a postaví  z počátku  na  větší  oheň,  potom  pak  jen  na  mírnější, 
a na  pokličku  dá  se  žhavého  dřevěného  uhlí,  časem  se  nádobou 
s nimi  zatřepe,  aby  ke  dnu  nepřilnuly,  a tak  se  pekou,  a ž jsou 
žluté  jako  zlato  nebo  světlehnědé,  při  tom  křuplavé  a uvnitř  dost 
měkké. 

Také  se  při  pečeni  jich  nemusí  dá  váti  uhlí  na  pokličku.  Dají 
se  totiž  na  pánvičku  do  hezky  rozpáleného  másla  a dobře  pokli- 
čkou ukryté  nechají  péci.  Když  již  žloutnou  sejme  se  poklička,  a 
takto  odkryté  se  pak  dopekou,  až  jsou  světlehnědé,  při  čem  se  jimi 
často  zatřepe. 

Aby  takové  brambory  zůstaly  hladké  a úhledné,  nesmí  se 
jimi  při  pečení  mfchati,  poněvadž  by  Be  z nich  snadno  nadělalo 
drobečků. 

Brambory  na  máBle  pečené  nejsou  nikdy  tak  moučnaté  jako 
vařené,  poněvadž  se  vrchní  vrstvy  škroboríny  mění  v gummu, 
vnitřní  pak  nemohou  proto  vypařovat!,  a tudíž  jen  nabotnají  jako 
ságo. 

Někde  brambory  k pečení  prve  trochu  obv&řf ; avšak  takové 
‘nejsou  daleko  tak  chutné  a jemné,  jako  za  syrová  pečené. 
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Kdo  by  však  přece  takové  obvařené  brambory  péci  chtělr 
nechť  e nimi  naloží  takto:  Vyberou  se  malé  stejné  jako  k pečení, 
okrájejí,  potom  v osolené  vodě  jen  na  polo  obvařf  a pak  velmi 
pečlivě  do  sucha  ocedí.  Na  to  Be  zčerstva  vloží  do  rozpáleného 
roáda  a ukryté  nechají  péci.  Když  spodem  zčervenaly,  obrátí  se  * 
odkryté  dopekou.  — Kdybychom  brambory  před  obvařením  neolou- 
paly,  nebudou  nikdy  tak  chutné  Převafiti  se  nesmí,  nýbrž  jen  ob- 
vařiti;  kdyby  se  převařily,  re°ml  se  potom  při  pečení  přikryti,  sico 
se  rozpadnou. 


Pečení  těsta  vůbec. 

Pečení  těsta  není  tak  snadné  a vyžaduje  jisté  opatrnosti,  aby 
Be  zdařilo.  Nejhlavnějěí  věcí  při  tom  jest  — poznati  pravý  stupeň 
potřebného  horka.  Těsto  sebe  pozorněji  zadělané  a uhleděné  ne  zdaří 
se,  nepřijde  li  do  náležitě  vytopené  trouby.  Na  to  bylo  již  při  vSe- 
obecných  pravidlech  o topení  poukázáno,  že  na  př.  byly  buchty 
dobře  zkynuty,  nákyp  jak  náleží  utřen,  ale  — topič  to  pokazil. 
Avftak  nebylo- li  i těsto  též  náležitě  zaděláno  a vypracováno,  tu  ani 
nejlépe  vytopená  trouba  je  před  nezdarem  nezachrání ; proto  ku- 
chařka muBÍ  sobě  jak  na  úpravě  těsta,  tak  i také  na  vytápění 
trouby  dáti  velmi  záleželi. 

Na  upečení  rozličného  druhu  pečivá,  jest  třeba  rozdílného 
stupně  tepla,  a hlavní  starostí  každé  hospodyně  i kuchařky  bud^ 
aby  se  naučila  každému  péči  v u přiměřeně  zatopiti;  proto  muBÍ  sL 
sama  dle  potřeby  oheň  pod  plotnou  říditi,  ne  pak  libovftli  svá 
služky  zanechati,  která  obyčejně  myslí,  že  tím  lépe  zatopila,  Čím 
více  pod  plotnu  naložila. 

V menfifch  domácnostech  se  obyčejné  pekávají  v troubě  nejen, 
koláče,  buchty  a všeliké  menší  pečivo,  ale  i také  vánočky  a ma- 
zance ; protože  z ohledu  Setření  paliva  pec  schválně  vytápěti  se  ne- 
vyplácí.*) 

Není  li  však  trouba  dobře  zřízena,  pak  ovšem  pečivo  z nf 
není  nikdy  tak  zdařené  jako  z pece.  Zvlášť  na  cukrovinky  jest 
třeba  nízké  trouby,  jato  mají  cukráři. 

Prve  než  se  počne  trouba  vytápěti,  vymete  se  čistým  Baiem, 
nebo  koBÍnkou  a potom  uzavře.  Topiti  se  musí  blíže  trouby  a oby- 
čejně jenom  dřívím,  ačkoliv  v novější  době  cukráři  vytápějí  trouby 


*)  Kde  pro  málo  osob  pekou  se  třeba  jen  2 — 3 m Brance,  hledí 
hospodyňka  časně  na  d6  eadělati,  aby  je  pak  při  vaření  oběda  mohla  péci. 
Ve  městech  posýtává  se  takové  větáí  pečivo  k pekaří,  což  jest  nejlevnéjžk 
a ber  práce. 
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také  uhlím.  — Vytápění  trouby  musí  se  tak  říditi,  aby,  jak  mile 
je  těsto  skynulé.  nebo  nákyp  a dort  utřen,  byla  i také  zároveň 
trouba  na  patřičný  stupeň  vyhřátá,  aby  se  tam  hned  vsaditi  mohlo, 
a nemuselo  snad  jedno  na  druhé  čekati. 

Zkušený  pekař  pozná  pouhou  rukou,  když  ji  do  vytápěné 
trouby  na  okamžik  vstrčí,  je-li  na  patřičný  stupeň  vytopena ; ale 
k poznání  toho  jest  třeba  delšího  cviku. 

Obyčejně  poznává  Bef  je  li  trouba  pro  rozličná  pečivá  přimě- 
řeně vytopena,  když  se  do  prostřed  jí  vloží  kousek  bílého  papíru 
a trouba  hned  zavře.  Dle  toho  jak  se  tam  za  chvilku  papír 
zbarví,  poznává  se  stupeň  tepla,  na  který  právě  trouba  vytopena 
jest. 

Tak  k p.  stoči  li  se  tam  papír  a při  tom  změní  barvu 
v první  minutě  jen  malinko  do  Žlutá  — tu  je  trouba  vytopena  na 
první  stupeň,  čili  na  pečení  piškotů  a podobného  světlého,  drob- 
ného pečivá.  Zbarví- li  se  tam  ale  v téže  době  do  žlutohnědá,  je 
vytopena  na  druhý  stupeň,  a tento  hodí  se  na  pečení  nákypů,  jem- 
ných třených  buchet,  některých  dortů  a cukrovinek ; nákypy  ovocné 
potřebují  slabšího,  ale  stejnoměrného  tepla.  — 

Zhnědne  li  tam  vložený  papír  zvolna  v jedné  minutě,  je 
trouba  vytopena  na  třetí  stupeň,  totiž:  na  pečení  některých  dortů, 
buchet,  mazanců,  koláčů,  puddingů  a pod.;  dorty  piškotové  vyža- 
dují o něco  mírnějšího  tepla. 

StmavMi  ale  papír,  nebo  zčerná  — je  přetopeno;  tu  66  musí 
trouba  na  chvilku  otevřití,  aby  poněkud  vychladla,  načež  potom 
se  opět  zavře  a stupeň  potřebného  tepla  na  novo  papírem 
zkoumá. 

Pravidla  tato  jsou  však  jen  přibližná,  protože  nejsou  všude 
stejná  kamna,  a někdy  pečivo  jen  malé,  k.  p.  nákyp  jen  pro  dvě 
osoby ; proto  i na  to  bIuší  pamatovali.  V některých  kamnech  k.  p. 
vytopí  se  i výše  na  nákyp;  je-li  třeba  větší  forma  (25  cm  v prů- 
měru a 5 cm  vysoká),  vytopí  se  až  papír  zhnědne,  ale  pak  se  více 
nepfiloží. 

Vůbec  musí  býti  trouba  tak  vytopena,  aby  těsto,  když  se  do 
ní  vsadí,  nedostalo  hned  na  povrchu  tvrdou  kůrku  ; neboť  tato 
by  jemu  potom  bránila  vjBtopovati  do  výše,  a pečivo  bylo  by 
sražené. 

Na  pečení  většího  pečivá,  k.  p-  vánoček,  muBÍ  býti  trouba 
zvláště  pozorně  vytopena,  aby  se  tam  nerozběhlo.  Přetopiti  se  však 
nikdy  nesmí,  protože  takové  pečivo  musí  se  nechali  déle  v troubě 
„vysedět*,  kdežto  zatím  by  dostalo  vrchem  příliš  hnědou  kůrku. 

Velmi  často  se  stává,  že  se  trouba  nestejně  vytápí,  čili  že  ne- 
dává vrchem  i spodem  stejného  tepla,  čemuž  se  odpomůže  takto : 
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Je-li  větší  horko  spodem,  staví  se  pečivo  do  trouby  na  nízkou  tří- 
nožku — peče  li  však  troaba  moc  vrchem,  poklade  se  pečivo  má- 
slem porna  štčným  papírem  (maštěnou  Btranou  do  spod),  čímž  se 
vrchní  horko  trochu  oslabí.  — Toto  pravidlo  platí  vůbec  při  pečení 
všeho  pečivá. 

Peče-li  se  některé  pečivo  v troubě  na  třínožce,  muBÍ  se  tam 
třínožka  dáti  před  topením,  aby  Be  prohřála;  postaví  Be  do  pro- 
střed trouby,  ne  příliš  do  zadu  ani  v před,  dobře  urovná,  aby 
rovně  Btála,  zvlášť  je-lí  dno  u trouby  křivé. 

Těsto  se  mu6Í  vsaditi  do  trouby  velmi  pozorně,  aby  plechy 
i formy  stály  Zrovna,  jinak  by  Be  k.  p.  koláče  k jedné  straně  se- 
šouply  a skřivily,  nebo  by  i mohl  třeba  nákyp  nebo  dort  při  jedné 
straně  z formy  vybíhali*) 

Také  B6  nesmí  opominoutí,  než  se  těsto  vsadí,  ještě  jednou 
troubu  prohlédnouti,  jestli  byla  dobře  vymetena,  aby  tam  nic  nezů- 
stalo, co  by  potom  při  pečení  se  páliti  a třeba  odporně  zapáchati 
mohlo,  čímž  by  pečivo  na  chuti  velmi  trpělo,  poněvadž,  jak  se  tam 
těsto  vsadí,  nesmí  se  při  stoupání  jeho  trouba  více  otevřití,  aby 
Stejnoměrné  teplo  se  nepřerušilo. 

Též  se  nesmí  pečivem  před  časem  pohnouti;  zvlášť  třené 
buchty  a některé  dorty  by  takovým  neopatrným  naložením  dostaly 
uvnitř  velké  dutiny,  které  povstávají  tím,  že  v těstě  více  menších 
-dutin  splyne  v jednu  velikou. 

Je-li  v kamnech,  buďto  vedle  nebo  nad  troubou,  umístněn 
kamnovec  čili  měděnec  na  ohřívání  vody,  tu  třeba  té  zvláštní  opa- 
trnosti, aby,  dokud  v troubě  jakékoliv  pečivo  bb  peče,  měděnec  se 
nedolíval  studenou  vodou,  poněvadž  by  takto  trouba  se  ochladila, 
a pečivo  (zvláště  jemnějáf),  bjť  sebe  lépe  bylo  jinak  ahleděno,  pře- 
ce se  zkazilo  a nikdy  nebylo  kypré. 

Teprva,  když  pečivo  již  stuhlo  a od  zadu  počíná  červenati, 
vyndá  se  a otočí  plech,  aby  zadní  více  upeče  á strana  přišla  opět 
do  předu.  — Některým  lehounkým  pečivem  Be  sni  nehne,  až  je 
upečeno. 

Čím  jemnější  peč  vo  • , tím  opatrněji  se  musí  při  VBazení 
% vyndávání  z trouby  s ním  naložiti,  aby  se  nikde  nenarazilo  a 
takto  neotřáslo.  — Po  čas  pečení  se  z pravidla  smí  trouba  jednou 
nebo  na  nejvýš  dvakrát  ctevříti  ; ale  musí  se  dáti  při  tom  pozor, 
aby  žádný  tah  vzduchu  buď  oknem  nebo  dveřmi  na  pečivo  nevanul. 


*j  proto  také  při  zasazování  trouby  do  kamen  musí  se  dohlédnout!, 
aby  nebyla  položena  šikmo,  což  se  někdy  stane,  je-li  zedník  neopatrný. 
Nejlépe  dáti  na  plech  trochu  vody,  co  by  dno  se  pokrylo,  a postaviti  jej 
-do  trouby  na  přesvědčenou,  jest  li  voda  k jedné  straně  neběží. 
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Péči  v o nesmí  se  přepéci,  sice  vyschne,  což  zvláště  o pečivu 
kynutém  platí. 

Má  li  slouti  zdařené,  musí  býti  kypré,  vláčné,  uvnitř  ne  sy- 
rové, a vrchem  i spodem  míti  pěknou  kůrku.  Zelníky  (smíchané) 
nesmí  se  péci  do  tmava,  sice  zelí  v kůrce  obsažené  zhořkne. 

Ovocné  koláče  kolikráte  se  zdají,  že  jsou  dost  upečeny;  ale 
druhého  dne,  když  odvlhly,  shledává  se,  že  jsou  málo,  protože 
ovoce  pustilo  mnoho  šťávy  a těsto  ji  do  sebe  natáhlo.  Stalo-li  by 
se  něco  podobného,  což  zvláště  při  křehkém  těstě  přihoditi  se  může, 
mohou  se  takové  koláče  i drahého  dne  dáti  do  hodně  horké  trouby 
dopéci,  čímž  na  chuti  ničehož  neztratí. 

Avšak  nejlépe  jest,  takovýto  koláč  hned  za  horka  nakrojiti, 
abychom  se  přesvědčili,  je-li  uvnitř  dobře  suchý  (ne  vlhký  v těstě), 
a není-li,  tedy  hned  jej  dáti  dopéci.  Dopeká-li  se  takto  za  horka, 
uchová  se  ještě  lépe  v chutí,  než  byl-Ii  již  vystydlý. 

Nyní  třeba  ještě  pověděli,  jak  s kterým  těstem  při  pečení  se 
má  zvláště  zacházeti. 

Pečeni  těsta  kynutého 

Přidá  li  se  do  těsta  něco  kvasnic,  vyvinuje  se  v něm  uhelka 
— totiž  v mouce  obsažená  částka  cukru  promění  se  v líh  auhelku, 
což  je  příčinou,  že  těsto  nabývá  a kysáním  nebo  kynutím  slově. 

Dáme  li  těsto  náležitě  zkynulé.  ne  však  překynulé,  do  dobře 
vytopené  trouby,  tu  v horku  další  kynutí  přestane.  Líh  a uhelka. 
co  vzdušiny  v těstě  v malých  bublinkách  uzavřené,  nyní  prchají  při 
•čemž  těsto  do  výše  ženou,  tak  že  nabývá,  a zůstavují  po  sobě  du- 
tiny, které  zatím  horkem  tak  stuhnou,  že  více  spadnout!  nemohou, 
a proto  pefiivo  po  upečení  vypadá  více  méně  dírkované. 

Podobně  má  se  to  i s jinými  přísadami,  které  místo  kvasnic 
do  těsta  se  přidávají,  k.  p.  uhličitan  amonatý.  Tento  se  horkem 
rozloží  — uhelka  v něm  obsažená  vezme  na  sebe  podobu  vzdušiny 
a hledí  pak  z těsta  uprchnouti,  následkem  čehož  toto  nabude  a 
potom  horkem  taktéž  stuhne,  že  více  spadnouti  nemůže. 

Kdyby  však  trouba  byla  málo  vytopena,  tu  by  tyto  dutiny, 
když  líh  a uhelka  z nich  uprchly,  tuhly  jen  pomalu,  & proto  ne- 
byly s to  udrželi  se  vzhůru,  nýbrž  sklesly,  a pečivo  by  bylo  potom 
rozběhlé  a sražené. 

Taktéž  i těsto  překynuté  se  při  pečení  rozběhne  a srazí,  po- 
něvadž lepek  v mouce  obsažený  přílišným  kysáním  ztrácí  svou  vaz- 
kost  a sílu,  aby  pečivo  udržel  vzhůru. 

Poněvadž  buchty  a vůbec  podobné  pečivo  nejen  kynutím,  ale 
i také  při  pečení  značně  nabude,  proto  musí  se  dělali  poměrně 
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menší  a na  pleeh  nesmi  se  klásti  příliš  blízko  sebe.  Někde  mají  ve 
z vy  tu,  Se  buchty  na  plechu  co  možná  srazí;  avšak  takové  jsou  potom 
nepoměrně  vysoké,  neúhledné,  mají  málo  kůrky,  a zvláště  nej  sou -li 
ještě  dobře  propečené,  působí  nadýmání  a jsou  proto  nezdravé. 

Vdolky  obyčejné  pekou  se  jen  tak  na  holé  troubě,  prve 
čistě  vymetené ; když  Bpodem  dostaly  kůrku  a vrchem  stuhlyf  te- 
prva  B6  smí  obrátit,  jinak  by  se  srazily.  Jsou  li  však  mazané  vej- 
cem a posypané  mákem,  neobrací  se,  a takové  pekávají  se  také  na 
plechu  jako  buchty. 

Pečivá  z těsta  bramborového,  k.  p.  bramborové  bábovky,  ne- 
smí se  nikdy  péci  v nádobách  měděných,  sice  zůstanou  zklihíé. 

Peče  ii  se  v troubě  větší  pečivo,  k.  p.  vánočka  (houska), 
mazanec,  třeba  při  tom  šetřiti  následujících  pravidel: 

Když  trouba  dle  výše  udaných  všeobecných  pravidel  je  vyto- 
pena, vsadí  se  tam  vánočka  a sice  na  dno  trouby,  poněvadž  se  musí 
zvláště  hledět  i,  aby  dobře  spodem  se  pekla  a nebyla  tam  potom 
houževnatá.  Kdyby  se  ale  později  seznalo,  že  se  spodem  příliš  peče, 
dá  se  potom,  když  stáhla,  na  nízkou  třínožku. 

Když  se  houska  do  trouby  dala,  ochladí  se  tím  poněkud  teplo, 
a proto  se  musí  trochu  na  oheň  přiloží  ti  Jeli  vůbec  dobře  vyto- 
peno, nesmí  se  bez  potřeby  mnoho  přikládati.  Trouba  taktéž  při 
vstoupání  těsta  nemá  se  otvírati,  tím  méně  vánočkou  snad  po- 
hnouti,  nebo  před  časem,  než  hezky  stuhla,  jí  chtíti  otočití. 

Když  je  již  na  polo  pečena  a počíná  v zadu  hezky  červenali, 
vyndá  se  opatrně  z trouby,  a plech  se  otočí  tak,  aby  přední,  méně 
upečená  strana  přišla  do  zadu.  Při  tom  se  musí  dáti  pozor,  aby  se 
pt čivem  neotřáslo,  sni  neskřivilo.  což  snadno  se  stane,  nenf-li  plech 
dosti  silný,  protože  v horku  se  takový  pak  skroutí  a těsto  spolu 
pokřiví. 

Oheň  musí  se  udržcvati  stále  stejný,  až  do  té  doby,  kdy  vá- 
nočka vrchem  dostává  barvu  a je  tuhá;  pak  se  oheň  poněkud 
zmírní,  aby  před  časem  nestmavěla  a ani  spodem  ani  vrchem  se 
nepřipálila. 

Když  je  již  tuhá,  počíná  voněti  a má  kůrku  celou  stejně  zla- 
to  hnědou  — vyndá  se  z trouby,  aby  se  zkusilo,  je-li  již  dost  pe- 
čena. Na  poznání  toho,  píchne  se  do  ní  hezky  hluboko  čistým  drá- 
tem, nebo  dřívkem;  nepři  chytí  li  se  na  ně  žádné  těsto,  je  dosta- 
tečně upečena.  Dá  bo  však  přece  ještě  do  trouby  trochu  vysušit, 
nebo  jak  někde  říkají  „vysedět®,  aby  uvnitř  ještě  lépe  stuhla  a při 
krájení  potom  pod  nožem  se  nežmolila.  Tímto  dodatečným  vyBUŠe 
ním  stane  se  kůrka  také  tlustší,  tak  že,  je  li  zdařená,  má  pot^m 
kůrku,  jako  by  byla  v peci  pečena.  Zkouška  drátem  musí  se  vy- 
konat! na  vícero  místech,  zvláště  po  obou  koncích,  poněvadž  by  se 
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snadno  mohlo  státi,  Že  by  u jednoho  konce  byla  dost  opečena, 
kdežto  u druhého  by  byla  ještě  uvnitř  syrová.  Touto  nedopečenou 
stranou  by  se  musela  ještě  vsaditi  do  z»du  do  trouby,  aby  se  do  pekla, 
načež  zkouška  drátem  se  opakuje. 

Má-Ii  se  upéci,  potom  ještě  jedna  nebo  více  vánoček,  tu,  když 
se  první  vyndala,  přiloží  se  na  oheň,  načež  za  chvilku  na  shora 
udaný  způsob  se  zkouška  papírem  opakuje,  a teprv  když  trouba 
na  pravý  stupeň  horka  vytopena  jest,  vsadí  so  tam  druhá  vánočka 
a potom  dále  dle  týchž  pravidel  peče  jako  první. 

Kdyby  byly  však  tři  housky  k pečení,  a nebylo  jisto,  že  ta 
třetí,  než  na  ni  dojde,  zatím  nepřekyne,  dá  se  když  je,  skynutá,  do 
studená,  kdež  se  dobře  udrží  a nerozběhne. 

Tatáž  pravidla  platí  i také  o ostatním  podobném  pečivu,  k.  p. 
o věncích,  mazancích.  Při  mazancích  ráda  vrchní  kůrka  odpa- 
dává,  čemuž  aby  se  zabránilo,  nařízne  se  mazanec  po  vy  kynutí, 
když  se  má  dávati  již  do  trouby,  na  vrchu  ostrým  nožem  v podobě, 
kříže,  ale  ne  hluboko,  nýbrž  jen  pokud  jest  třeba  na  kůrku. 

Konečně  ještě  dodávám,  Že  na  pečení  vánoček  a p.  většího 
pečivá  nesmi  se  upotřebiti  dříví  drobně  štípaného,  nebo  snad  něja- 
kého roští,  které  dá  sice  plamen,  ale  nedrží  dobře  stejnoměrného 
tepla,  nýbrž  raději  dříví  tlustší,  asi  jako  ruka,  aby  zůstavilo  po 
sobě  uhlí.  Drobné  dříví  hodí  se  na  pečení  koláčů  a p.  drobného 
pečivá,  že  je  oheň  prudší  a kratší.  Jak  se  má  dříví  pod  trouby 
přikladati,  je  povědíno  v kapitole  „o  topení". 

Kladou  li  se  koláče,  buchty,  vánočky,  atd.  po  upečení  na  prkno, 
nesmí  toto  býti  uloženo  v zatuchlé  a plesnivé  místnosti,  nebo  do- 
konce snad  upotřebit!  na  to  prkna  od  homolek,  poněvadž  na  tako- 
vých, byť  sebe  lépe  byly  umyty,  přece  pečivo  za  tepla  natáhne  do 
sebe  odpornou  příchuť,  tak  že  mnohdy  nebývá  ani  k jídlu.  Totéž 
platí  také  o místnosti,  kde  re  pečivo  ukládá. 

Pečení  třených  buchet. 

Na  pečeni  třených  fcuchet  vytápí  se  trouba  na  druhý  stupeň, 
a když  těsto  povystoupilo  do  výše,  teprv  se  ještě  trochu  přiloží 

Buchty  tyto  staví  se  s formou  na  pouhou  troubu  (ne  na  tří- 
nožku) a třeba  je  péci  opatrně,  aby  se  neutvořiia  vrchem  brzo 
kůrka,  která  by  těstu  n&bývati  a vystupovali  bránila.  Pohnouti 
nebo  naraziti  se  jimi  při  pečení  zvláště  nesmí,  sice  se  srazí  a do- 
stanou uvnitř  velké  dutiny. 

Když  se  třená  buchta  dopéká,  odděluje  se  u kraje  od  formy. 
Zkouška,  je-li  dost  pečená,  provede  se  taktéž  drátem  na  výše  uda- 
ný způiob.  Když  je  zcela  upečena,  nechá  se  asi  10  minut  na  stole 
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fltáti,  načež  opatrně  na  husté  síto  se  vyklopí  a hned  cukrem  s va- 
nitkou  utlučeným  tlustě  posype,  Čímž  kůrka  dostane  velmi  dobrou 
chuť  Takto  se  nechá  pak  ještě  v kuchyni,  až  na  polo  vystydla, 
načež  potom  teprv  se  do  studená  vynese.  Ještě  jednou  zde  opakuji, 
že  každé  pečivo  se  má  nechati  vystydnouti  v místnosti  čisté,  ne 
zatuchlé,  ani  plesnivé,  poněvadž  zvlášť  za  tepla  všeliký  zápach 
snadno  do  sebe  příjme. 

Na  síto  vyklopuje  se  proto,  aby  spodem  i vrchem  stejně 
chladla,  a pára  mohla  také  spodem  ucházeli  Jakékoliv  pečivo 
musí  se  při  vystydnutí  chrániti  před  průvanem,  a jemné  buchty, 
dorty  a pod.  před  všelikým  otřásáním. 

Buchty  velmi  jemné  pekou  se  ve  zvláštních  otvíracích  for- 
mách, jež  však  musí  míti  v prostřed  komínek  jako  jiné  bábovky, 
aby  i uvnitř  se  mohly  dobře  propéci. 


Pečení  dortů. 

Na  dorty  naplní  se  forma  něco  přes  polovičku  těstem,  kteréž 
potom  při  pečení,  je-li  dobré  teplo,  as  na  dva  prsty  nad  okraj  její 
vystoupí. 

Na  dorty  vytápí  bo  trouba  obyčejně  na  třetí  sto  peň,  na  ně- 
které, jež  mají  se  péci  mírně,  jen  na  druhý;  dorty  piškotové  vy- 
žadují o něco  mírnější  vytopení,  než  na  třetí  stupeň  Některé  dorty, 
jež  se  mají  déle  a zvolna  péci,  k p.  piškotový,  staví  se  í s formou 
na  plech  aB  na  malík  tlustě  popelem  nebo  suchým  pískem  posy- 
paný, aby  nebyly  bezprostředně  na  dně  trouby.  Cukráři  mívají  pod 
formy  zvláštní  podložku  z tlusté  lepenky.  Na  dorty  piškotové  musí 
býti  trouba  dobrá,  jež  by  stejnoměrně  teplo  držela.  Dorty  tlnecké 
pekou  Be  o něco  déle  než  piškotové,  ale  vyžadují  s těmito  stej- 
ného tepla. 

Dorty  vůbec  musí  se  péci  velmi  opatrně,  aby  vrchem  brzo  ne  - 
stmavěly,  poněvadž  cukr  v nich  obsažený  snadno  horkem  se  mění 
v karamel  a dodává  kůrce  přihořklou  chul  Kdyby  trouba  vrchem 
příliš  pekla,  položí  se  na  dort  čistý,  nepomaŠtěný  papír.  Kdyby 
pekla  moc  spodem,  musí  se  celé  dno  trouby  viložiti  taškami.  To- 
též platí  i při  pečení  cukrovinek  a všelikého  jemného  pečivá.  Při 
pečení  nesmi  se  dortem  drknout  anebo  snad  z trouby  ho  vyndávat, 
ani  trouba  bez  potřeby  otvírati.  Když  se  dort  počíná  ssázeti  a od 
formy  odpadati,  jest  to  znamením,  že  se  dopéká,  a třeba  na  zkoušku, 
je-li  dost  upečen,  do  něho  pícbnouti  drátem,  jako  při  pečení  vánočky 
bylo  udáno.  Píchnouti  smí  se  do  něho  tak,  j&k  stojí  v troubě  (ne  vyn- 
dati);  je-li  však  vrchem  ozdoben,  tedy  tak,  aby  se  ozdoba  nezka- 
zila. Ostatně  del-ím  cvikem  se  pouhým  přitlačením  pritu  na  dort, 
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když  totiž  vrchem  jest  tuhý,  suchý  a popukaný  — pozná,  že  jest 
dost  upečen. 

Potom  se  v?ndá,  postavi  na  chvilku  na  stůl  a asi  za  10  mi- 
nut vyklopí  na  husté  síto,  aby  i spodem  stejnoměrné  vystydnul.  Na 
polo  má  se  vždy  nechati  vystydnouti  v kuchyni,  v teple,  načež 
potom  teprv  se  vynese  ven  do  velmi  suché  místnosti,  poněvadž  by 
ve  vlhku  kůrka  zvlhla  a změkla  a takto  dort  Škodu  trpěl 

Byl -li  však  pečen  v otvírací  formě,  nevyklápí  ee,  nýbrž  jen 
za  chvilku  nebo  až  zcela  vystydl,  opatrně  okolek  sejme.  Otvírací 
forma  jest  lepší  než  k vy  klopo  vání,  protože  se  dort  spíše  uchová, 
že  se  při  vyklopení  nesrazí.  Forma  na  vyklopení  má  míti  kraj 
k vrchu  trochu  otevřenější,  aby  dort  lehčeji  vypadl. 

Na  dortech,  jež  se  mají  skládati  na  sebe,  k.  p.  z těsta  křeh- 
kého, lineckého,  janovského  atd.,  musí  se  když  se  začnou  péci, 
všecky  bublinky,  jež  na  povrchu  vyrážejí,  nožem  urovnati  a uhla- 
dili, poněvadž  by  se  jinak  špatné  na  sebe  kladly  a spojovaly. 

Takové  dorty  z křehkého  těsta  pekou  se  na  plechu  do  světle- 
hnědá v prostředně  horké  troubě,  a hned  za  tepla  odloupnou 
s plechu  zvláštním  na  to  již  zřízeným,  tenkým,  hladkým,  kulatým 
plechem,  na  němž  se  nechají  až  poněkud  stuhnou,  načež  opatrně* 
aby  se  nerozdrtily,  se  s něho  sejmou. 

Dorty  z lineckého  těsta  musí  se  péci  buďto  na  dortovém  plechu 
s nizounkým  okrajem;  anebo  pekou-li  se  na  obyčejném  plechu r 
musí  se  kolem  nich  udělati  Čtvernásobný  okolek  z papíru.  (Viz 
práce.) 

Co  ještě  zvláštního  při  pečení  některých  dortů  třeba  pozoro- 
vat!, jest  udáno  při  dotyčných  předpisech. 

Pečení  cukrovinek. 

Na  cukrovinky  vytápí  se  trouba  buďco  na  první  nebo  na 
druhý  stupeň  tepla,  dle  toho,  mají  li  býti  světlé  nebo  tmavší,  a 
pekou  se  pak  zvolna,  aby  před  časem  nezfeer penály,  anebo  některé 
aby  zůstaly  jen  bledé. 

Obyčejně  pekou  se  plechách  s nízkým  okrajem ; některé,  k.  p. 
mandlové  hromádky,  i na  dvou  plechách  na  sebe  položených,  aby 
spodem  nestmavěly. 

Cukrovinky  v malých  formičkách,  k.  p.  malé  dortíčky,  van- 
dlíčky  atd.,  rovnají  se  do  řad  na  suchý  plech,  co  se  jich  tam  vejde, 
a tak  dají  do  trouby. 

Některé  cukrovinky  pekou  se  z dvojího  těsta  nebo-li  hmoty. 
Namaže  se  totiž  nejprve  jedna  hmota  na  plech  a dá  péci.  Když  je 
skoro  upečena,  potře  bb  některou  zavařeninou  ovocnou,  načež  na. 
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vrch  se  opět  namaže  jiná  lehčí  hmota,  k.  p.  ste  spod  byla  mandlo- 
vá a na  vrch  se  dá  piškotová.  Aby  však  zatím  spodní  hmota  se 
nepripálila  prve  než  vrchní  se  opeče,  musí  se  pod  plech,  na  němž 
se  to  peče,  podložili  nyní  ještě  jeden  studený  plech,  do  něhož  vrch- 
nější vejiti  se  musí,  tak  aby  byly  dva  jako  do  sebe  vloženy,  čímž 
připálení  spodem  se  zabrání.  — Takto  dvě  vrstvy  rozdílného  cu- 
kroví na  Bobě  péci  — jmenuje  se  „ zdvoj  itiB  (dooblirovati). 

Makaroni  a perníky  pekou  se  vždy  na  dvoo  plechách  a nej- 
lépe se  daří,  bylo  li  před  nimi  jiné  pečivo  v troubě  upečeno- 

Nebo  namaže  se  do  máslem  vymazané  mělké  formy,  a nebo 
na  plech  na  dvě  stébla  tlustě  dortového  těsta  a nechá  do  zlatova 
upéci-  Když  je  takto  upečené,  namaže  se  na  to  opět  na  dvě  stébla 
tlustě  těsta  a dá  zase  péci,  při  čemž  se  již  forma  nebo  plech  musí 
postaviti  na  třínožku,  aby  spodní  vrstva  nezhnědla  a nevyschla, 
prve  než  vrchní  se  upeče.  Když  i tato  drahá  vrstva  do  zlatova  je 
upečena,  namaže  se  opět  na  dvě  Btébla  tlustě  a pak  na  třínožce 
peče,  při  čemž,  jak  dříve  bylo  udáno,  forma  nebo  plech  taktéž  do 
jiného  studeného  plechu  se  vlotiti  muBÍ,  čímž  spodní  horko  ještě 
více  se  zmírní  Takto  i další  vrstvy  se  mažou  a pekou,  až  všecko 
těsto  je  spotřebováno.  Po  každé  vrstvě  dá  se  zase  ještě  do  spod 
jiný  chladný  plech,  ano  i tlusté  papíry  se  mezi  ně  ještě  kladou, 
pro  zmírnění  spodního  horka. 

Na  tento  zpítaob  dělají  se  tak  zvané  dorty  pentlové.  Ostatně 
na  pečení  takovýchto  dortft  nejlépe  se  hodí  zvláštní  dortové  pán- 
vice,  bud  podlouhlé  nebo  kulaté  s okrajem  asi  6 — 7 cm  vysokým. 
Vymazují  se  máslem,  jako  jiné  formy,  staví  pak  na  plech  & s tímto 
na  třínožko,  pod  nížto  dá  se  žhavého,  dřevěného  uhlí,  do  formy 
pak  asi  na  pftl  cm  vysoko  těsta  tak,  aby  po  celém  dně  bylo  stejně 
rozdělené,  ukryje  zvláštní  na  to  pokličkou,  na  nížto  se  dá  taktéž 
žhavého  uhlí. 

Když  se  těsto  propeklo  a vrchem  počíná  dostáv&ti  barvu,  na- 
maže se  drahá  vrstva  též  tak  tlustá  jako  předešlá.  Nyní  se  ně- 
kolik uhlů  ze  spod  pod  třínožkou  odebere  a dají  na  poklici,  aby 
se  Bpodem  horko  zmírnilo  a vrchem  zvětšilo. 

Když  druhá  vrBtva  se  do  zlatova  propekla,  dá  se  na  ni  zase 
třetí,  a tak  se  pokračuje,  až  jest  všecko  těsto  ve  formě.  Spodní 
uhlí  se  stále  po  trošce  odebírá  a dává  na  pokličku,  až  konečně 
není  pod  třínožkou  žádné  uhlí,  aby  spodní  vrstvy  moc  netmavěly 
anebo  se  snad  nepálily,  při  čemž  se  však  musí  dá  váti  dobrý  pozor, 
aby  těsto  i též  vrchem  Be  nepálilo  nebo  moc  netm&vfilo,  nýbrž  jen 
hnědlo,  potom  aby  se  vždy  v pravý  čas  zase  nová  vrstva  na  spod- 
nější propečenou  dávala. 

Když  všecko  těsto  se  spotřebovalo,  a dort  wst  již  hotov. 
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nechá  se  vychladnout!  potom  teprv  z formy  vyklopí,  některým 
ledem  obtáhne  a nechá  v mírné  troubě  zvolna  sušíti. 

Tento  způsob  pečení  vyžaduje  velké  opatrnosti  a trpělivosti, 
ale  za  to  pak  pečivo  rozkrájené,  vyhlíží  velmi  pěkně,  hnědě  pru- 
hované. 

Mají  li  některé  cukrovinky  zčervenat!  jen  vrchem  a ne  spodem, 
podloží  se  tašky  do  trouby  pod  celý  plech,  — ovšem  musí  se  tam 
dáti  před  vytápěním,  aby  se  trocha  prohřály,  prve  než  se  plech  na 
ně  postaví. 

Nebo  se  plech  s nimi,  když  se  již  pekou,  vloží  ještě  do  jiné- 
ho plechá,  čímž  spodní  teplo  značně  se  oslabí. 

Pekou- li  se  cukrovinky  na  plechá  voskem  natřeném,  nechají 
se  tak  na  něm  vystydnout.  Potom  se  postaví  plech  na  teplou  plot- 
na, aby  se  spodem  ohřál,  načež  cukrovinky  se  opatrně  nožem 
sejmou. 

Kdy  jsou  cukrovinky  dost  pečené,  pozná  se  obyčejně  již  pou- 
hým pohledem  na  ně. 

Některé  cukroví  se  pouze  jen  suší,  k.  p-  španělské  větry 
(lierinqnes).  Takové  se  dávají  do  trouby  teprv  po  topení,  když  se 
oběd  již  uvařil. 

Mají-li  býti  spodem  měkké,  aby  se  vnitřek  jich  vy  brati  mohl 
a byly  duté,  kladou  se  s papírem  na  prkénko  a potom  v troubě 
suší. 

Některé  pečivo,  zvláště  piškoty,  musí  se  za  syrová  cukrem 
poprášiti,  což  se  děje  proto,  aby  při  pečení  nepopukaly  a byly 
pěkně  hladké;  cukr  totiž  se  na  nich  rozpustí  a v kůru  aleje  a takto 
pukání  zamezí. 

Některé  věci  Bypon  se  vrchem  zlehka  jen  moukou. 

Kdyby  piškoty  při  pečení  vrchem  červenaly,  pokryjí  se  Čistým 
papírem.  Dobře  pečené  piškoty  mají  vrchem  barvu  bledě  žlutou  a 
spodem  světle  hnědou.  Pečivo  piškotové,  k.  p.  dorty,  suchárky  atd.9 
pozná  se,  je-li  dost  upečené,  když  se  na  ně  prstem  přitlačí  a není 
více  slyšeti  jemné  šustění. 

Některé  věci  pekou  se  na  samotném  papíru,  (bez  plechu),  na- 
taženém na  zvláštním  rámku. 

Když  piškoty  nebo  španělské  větry  a vůbec  podobné  na  pa- 
píru pečené  cukrovinky  jsou  upečeny  a vystydly,  obrátí  se  papírem 
vzhůru  a tento  vlhkou  houbou  navlaží,  aby  od  vlhly  a snadněji 
potom  se  odlouply.  Na  takovou  potřeba  béře  se  houba  obyčejná 
na  mytí ; musí  se  však  prve  dobře  vyčistit).  — PeČe-li  se  tako- 
vého cukroví  více,  tu  pro  ušetření  místa  kladou  se  takto  navluženó 
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papíry  B ním  vždy  po  dvou  na  sebe  tak,  aby  cukroví  na  sebe  k po- 
ložení přišlo,  papíry  pak  na  ven  obráceny  byly.  Takto  i více 
párků  na  Bebe  položití  se  může. 


Pečení  těsta  máslového. 

Těsto  máslové  se  peře  v dobře  vytopené  troubě  (totiž  když 
papír  tam  vložený  do  tmava  sežloutne),  až  jak  se  říká  „pění“. 
Když  se  pěnití  přestane,  jest  dost  pečené.  Spodní  kůrka  musí  se 
někdy,  odebrati,  poněvadž  je  barvy  tmavohnědé.  Peče  li  však 
trouba  dobře,  není  toho  třeba;  pečivo  jest  pak  celé  barvy  tmavé 
žluté  a pěkně  vyběhlé.  Menší  kousky,  k.  p.  půlměsíčky,  koláčky, 
pekou  se  5—10  minut;  velké,  k.  p,  paštiky  (Vol  au  Vent),  s/4  až 
i celou  hodinu,  až  totiž  vysoko  vyběhnou  a jsou  barvy  bledě  hnědé. 
Kdyby  vrchem  dostávaly  brzo  barvu,  musí  se  přikryti  papírem. 
Poněvadž  se  muBÍ  takové  velké  pečivo  déle  péci,  musí  býti  trouba 
mírněji  vytopena  než  na  malé.  ale  po  každé  přece  tak,  aby  mohlo 
do  výše  vystupovati  a nezůstalo,  jak  se  říká  „sedětu. 

Při  pečení  těsta  máslového  obzvláště  nemá  se  trouba  otvf, 
ratí ; chceme  li  se  však  přece  podívati,  jestli  vystupuje  vzhůra- 
musí  se  spěBně  opět  zavřití 

PeČivo  takové  vypadá  jako  složeno  z velmi  teninkých  lístků* 
pročež  se  jmenuje  také  lístkové.  Tak  jako  obyčejné  pečivo  kysáním 
zkypří,  tak  jest  to  při  těitě  lístkovém  zvláště  máslo,  kteréž  v hor- 
ku vypařováním  tyto  jednotlivé  vrstvičky  od  sebe  odděluje.  Aby  se 
oddělování  tím  dokonaleji  stalo,  přidávají  někteří  cukráři  při  za- 
dělávání do  takového  těsta  jakož  i do  cukrovinek,  které  mají  při 
pečení  vyběhnou  ti,  ještě  na  špičku  nože  uhličitanu  amonatého. 

Pečení  nákypů. 

Když  těsto  na  nákyp  bylo  zaděláno  a utřeno,  tu  záleží  pře- 
mnoho na  tom,  aby  byl  dobře  upečen.  Hlavní  věcí  jest,  aby  trouba, 
ku  každému  druhu  nákypu  byla  náležitě  vytopena,  poněvadž  na 
každý  se  nehodí  jednostejné  teplo:  na  některý  třeba  jen  malého 
horka,  jinému  musí  s#  opět  více  topiti.  Je-li  však  horko  nad  po- 
třebu větší,  pak  se  nákyp  snadno  vrchem  i spodem  spálí,  co  zatím 
uvnitř  zůstane  syrový ; vůbec  při  mírném,  ale  stále  stejném  horku 
se  nákyp  pěkně  propeče  a vysoko  vystoupí.  Pokaždé  musí  se  te- 
plota v troubě  dobře  ffditi,  aby  zčerstva  vyběhly,  dobře  se  pro- 
pekly a nespálily ; je-li  však  teplo  nedostatečné,  pak  v takovém 
nákyp  do  patřičné  výše  nevystoupí. 
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Na  upečení  většiny  nákypů  hodí  se  trouba  na  druhý  stupeň 
tepla  vytopená  ; k nákypům  pěnovým  a pod.  musí  bytí  teplo  mírné. 
Je-li  nákyp  uvnitř  propečený,  ne  syrový,  pozná  se,  píchne  li  se  do 
prostřed  fipikov»d  jehlou,  a nic  se  na  ni  nepřichytí. 

Taktéž  velmi  důležité  jest,  aby  nákyp  hned  po  upečení  mohl 
býti  nesen  na  stůl.  Proto  musí  kuchařka  míti  velmi  dobře  vypo- 
čítanou dobu.  kdy  podle  postupu  jídel  přijde  řada  na  nákyp,  a dle 
toho  o tolik  dříve  jej  vsadili  do  trouby,  ranoho-li  Času  na  upečení 
jebu  třeba.  Kdyby  s©  tam  nechal  nad  -potřebu  dlouho,  vyschne ; 
kdyby  však  byl  dříve  vyndán,  než  by  mohl  býti  nesen  na  stůl, 
spadne  a pozbude  své  lehkosti  a krásy.  Zvláště  nákypy  z prsou 
pečených  bažantů,  koroptví,  kapounů  jsou  velmi  lehké  a brzo  spa 
dají.  Péci  se  musí  proto  velmi  opatrně  asi  půl  hodiny  i déle  dle 
toho  jak  trouba  peče.  Po  upečení  se  musí  nésti  okamžitě  na  ta- 
buli, ano  prospěšné,  aby  někdo  předcházel  tomu,  kdo  jej  nese  na 
stůl,  a otevíral  před  ním  dveře  — sice  každým  obmeškáním  ještě 
cestou  spadne.  Knížecí  Schwarzenbergský  kuchař  Zenker  radí  do- 
konce, aby  se  takovéto  nákypy  připravovaly  ve  vedlejší  místnosti 
jídelny  na  polních  kamínkách.  Proto,  je-li  jídelna  od  kuchyně  vzdá- 
léna,  k.  p.  po  schodech  nahoru,  není  ani  radno  takovéto  lehké  ná- 
kypy dělati,  protože  velmi  brzo  sklesnou. 

Forma  na  nákyp  musí  býti  více  mělká  než  hluboká,  aby  te- 
plota v troubě  ná  něj  mohla  stejnoměrně  působiti.  Kdyby  se  bylo 
obávati,  že  by  se  spodem  příliš  pBkl,  a snad  ke  dnu  přilnul,  tu  na 
zmírnění  spodního  tepla  se  staví  forma  buď  na  třínožku  nebo  na 
tašku.  Taška  jakož  i třínožka,  je-li  jí  třeba,  klade  se  do  trouby 
pěkně  uprostřed. 

Nákypy  velmi  jemné  pekou  se  taká  v papírových  truhličkách, 
postavených  na  plechu. 

Peče-li  se  nákyp  na  míse  s vyzdviženým  krajem,  musí  se  prve 
těsto  do  ní  vložené  vrchem  stejně  urovnati  a uhladiti  a potom  po 
staviti  do  trouby  na  plech  asi  na  prst  vysoko  posypaný  buďto  Bolí 
nebo  suchým  pískem,  aby  mísa  nepraskla.  Na  plech  nasype  se  písku 
nebo  soli  jen  tak  široce,  aby  celé  dno  mísy  na  něm  Btálo,  která 
musí  býti  taková,  aby  horko  vydržela  a tak  snadno  nepraskla ; 
obyčejně  se  na  to  brává  starší  miBa  porcelánová. 

Nákypy  mají  při  pečení  jak  nad  formu,  tak  i nad  mísu  asi 
na  dva,  některé  i na  tři  prsty  vysoko  vyběhnouti. 

Toto  vystoupení  způsobují  vzdušní  bublinky,  které  při  tlučení 
sněhu  z bílkfi  se  byly  utvořily  a v horku  pak  se  roztahují,  Čímž 
nákyp  do  výše  se  žene  a náramně  zkypří.  Proto  vůbec  při  pečivu, 
k němuž  se  sníh  přidává,  záleží  velmi  mnoho  na  tom,  aby  byl 
dobře  udělán  a s těstem  zlehka  protáhnut,  sice  jinak  nevystoupí 
do  výše. 
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Po  upečení  nákypu  se  mísa  spodem  otře  a pak  hned  ua  BtŮl 
upraví. 

Ovocné  pěny  pekávají  se  v míse,  v papírových  pouzdrách, 
nebo  i také  ve  stříbrných  miskách.  Při  pečení  vyžádají  velké  opa- 
trnosti; potřebují  slabého,  ale  stejnoměrného  tepla,  a proto  dávají 
se  do  trouby  ani  ne  horké,  ani  chladné.  Pekou  se  více  vrchem  než 
spodem;  je-li  potřeba,  podloží  se  pod  ně  taška. 

Nákypy  jemné  pekou  se  zvolna  v mírné  teplé  troubě  15, 
20  minut,  i půl  hodiny  (dle  předpisu).  Některé  se  i také  pekou 
zprudka  asi  10  minut,  jak  při  jich  úpravě  udáno. 

Nákypy  tyto,  jsou-li  pozorně  zadělány  a dobře  utřeny,  vyběh- 
nou při  pečení  velmi  do  výše.  Pekávají  se  v míse,  nebo  ve  formě 
a i také  v papírových  kapsičkách,  buď  kulatých  nebo  čtver- 
hranných. 

Po  upečení,  prve  než  se  na  stůl  nesou,  posypou  se  cukrem  a 
rozpálenou  lopatkou  přižehnou,  aby  zažloutly,  což  se  však  musí  vy- 
konat! v troubě,  poněvadž  by  to  takový  lehounký  nákyp,  kdyby  se 
to  dělalo  mimo  troubu,  nevydržel  a zatím  spadnul ; proto  i také 
hned  se  musí  nésti  na  Btůl.  Jeli  jídelna  od  kuchyně  vzdálena,  není 
ani  radno  takové  nákypy  dělati,  poněvadž  tak  jako  nákypy  z ba- 
žantů cefitou  spadnou.  Pěkně  pečené  mají  míti  barvu  zlatohnědou. 

Mimo  tento  druh  jsou  ještě  i nákypy  zomeletek  (litých 
Štrudliček  — panequets).  Takové  upekou  se  prve  v omel etkové  pán- 
vičce potom  cukrem  posypou  a do  formy,  nebo  mísy  na  sebe  složí 
a dají  do  mírně  teplé  trouby  na  15 — 20  minut,  co  by  tam  jen  tak 
nabotnaly.  Na  to  se  v troubě  hned  cukrem  posypou,  rozpálenou 
lopatičkou  ptížehnou  a honem  na  stůl  nesou. 

Jsou  li  n&pWiěny  krémem,  ani  se  nepekou.  nýbrž  jen  ohřejí, 
čímž  poněkud  nabudou. 

Některé  Be  opět  pekou  v teplejší  troubě  tak,  aby,  když  jsou 
upečeny,  byly  po  všech  stranách  žluté,  uvnitř  pak  ještě  měkké  jako 
krém. 

Při  pečení  puddingů  musí  se  teplo  dobře  řídi  ti  a zvolna  a 
při  mírném  ohni  je  péci,  poněvadž  jinak  by  se  mohly  buď  spálíti 
nebo  vysošiti.  Pud  dingy  pečené  potřebují  také  méně  Času  na  upe- 
čení než  vařené,  poněvadž  horko  rychleji,  totiž  z přímá  může  na 
ně  působiti. 


Pečení  v páře. 

Forma  s nákypem  a podobným  jídlem  postaví  se  do  vařící 
vody  jako  při  vaření  v páře,  a pokličkou  nepřikryta  dá  se  do  vy- 
topené trouby  a potom  zvolna  peče. 


Oddělení  T.  Kap  8 O vafeiií.  dneení  .pečení  >i  Pinaženi  vfibee.  371 


Kdyby  se  voda  v rádobě  tratila,  přileje  se  opět  jiné  vařit  ř, 
rale  opatrně,  aby  do  formy  nevnikla. 

PeČe-li  trouba  příliš  vrchem,  ukryje  se  nákyp  papírem,  bud 
máslem  pomaštěným  nebo  vodou  po  vlaženým,  ale  tak,  aby  Buchá 
*strana  papíru  přišla  na  těsto,  vlhká  pak  na  vrch*  Takovýto  nákyp 
může  po  upečení  zůstati  v otevřené  troubě,  když  vlhkým  papírem 
se  ukryje,  beze  škody  Máti  delší  dobu;  a proto  jest  pro  začátečnici 
k dovedení  Bnadnějéí,  což  jest  i také  příhodné,  zvláště  tenkrát,  když 
nemožno  určití  přesně  dobu,  kdy  nákyp  na  tabuli  přijde.*) 

Na  pečení  vandliček  dá  se  do  čtverbraného  pekáčku  as  na 
dva  prsty  vody,  načež  fonničky  naplněné  se  do  ni  srovnají;  jsou-li 
-formičky  nižší,  dá  se  vody  méně,  z pravidla  tolik,  aby  při  pečení 
•do  nich  nevnikla.  Takto  se  dají  do  trouby,  papírem  nepřikryjí  a pe- 
kou, až  jsou  vrchem  tuhé. 

Pečení  těsta  tekutého. 

Oplatky  pekou  se  ve  formě  připevněné  na  kleštích,  pomocí 
jichž  se  otevírá  a svírá.  Forma  taková  musí  býti  dobře  dělána 
aby  se  nejen  dobře  pekly,  ale  i snadno  odlupovaly.  Některá  peče 
jen  na  jedné  polovici,  kdežto  na  druhé  zůstává  těsto  syrové;  jiná 
opět  dobře  nezavírá,  anebo  jinak  jest  chybná. 

Na  oplatky  (zadělané  jen  vodou),  jež  mají  po  upečeni  býti 
bílé,  jako  se  potřebují  pod  cukrovinky,  jest  třeba  formy  tlustší, 
protože  taková  tak  nepálí;  na  obyčejné  oplatky  opět  formy  tenčí. 

Stává  se  také,  že  některá  forma  z počátku  dobře  peče,  ale 
špatným  8 ní  nakládáním  se  pokazí,  jmenovitě  že  pak  nelze  oplatky 
3 ní  bez  porušení  odloupnout].  Příčina  toho  bývá  obyčejně,  že  po 
potřebě  nebyla  forma  jak  náleží  vyčištěna  a vytřena,  že  i třeba 
kousek  těsta  v kresbě  byl  ponechán,  od  něhož  pak  tam  zarezavČIa; 
nebo  vůbec  byla -li  uschována  ve  vlhké  místnosti.  Proto  také  jest 
vždy  lepší  forma  zcela  hladká  než  & kresbou,  protože  taková  se 
snadněji  v čistotě  udrží.  Prospěšno  jest  též,  když  se  po  každém 
pečení  do  náležitě  vyčištěné  formy  sevře  několik  listů  pijavého  pa- 
píru, a takto  k budoucí  potřebě  v suchu  uschová. 

Znečistěné  formy  dávají  někde  vyvařit]  do  syrovátky,  a nebo 
je  nechají  ohřátí  a potom  dobře  vj  drbnou  tlučenou  solí.  Toto  jest 


*)  Někdy  totiž,  k.  p.  při  nějaké  kommÍBei,  projednávají  a prohlí- 
žejí ae  meii  obědem  rozličné  věci,  a tu  bývá  kuchařka  často  v rozpacích, 
poněvadž  se  jídlo  zdržuje.  Pro  takový  případ  jeBt  nejlépe,  upravit)  hoď 
některý  nákyp  studený  nebo  takto  v péfe  pečený,  aby  ae  moblo  a ním 
beze  Škody  ČekatL 
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Itpšf,  protože  se  z pravidla  takovéto  formy,  podobné  jako  pánvička, 
na  omeletky,  máčeti  nemají. 

Oheň  rozdělá  se  na  ohništi  jen  ze  dříví,  a spíše  do  kola.  na: 
na  jednom  místě  pohromadě,  aby  pod  formou  uprostřed  příliš  ne- 
pálil ; nesmí  však  hořeti  plamenem,  nýbrž  jen  abý  bylo  žhavé  uhlí 
Než  začneme  oplatky  péci,  musí  se  forma  velmi  dobře  čistým 
papírem  vyšoupati,  potom  dá  se  po  obou  stranách  ohřátí,  a tepiv 
tenkráte  jest  dost  rozpálena  a na  pečení  schoona,  až  z ní,  když  s v 
' rozevře,  vychází  lehounký  kouř.  Na  to  se  Čistým  papírem  ješcé 
dobře  vytře,  a buď  dobrým  či  stým,  slitým  máslem,  pomocí  píra  (nn- 
slovačky),  nebo  čistým  kouskem  slaniny  neslané,  m vidličku  napi 
chnuté,  pomastf,  nebo  kouskem  čistého  vosku  na  obou  plátech 
potře.  Bílý  vosk  se  na  takovou  potřebu  nehodí,  poněvadž  voskáři 
přidávají  do  něho  rozličné  přísady,  jako  k.  p.  Ifij,  pryskyřici  a pol 
Proto  na  potřebu  v kuchyni  se  kupuje  jenom  žlutý  vosk,  kterýž  o - 
se  pak  ještě  vyčistí.  Někdo  i také  zahaluje  kousek  másla  do  čiité 
ho  tenkého  pláty. íka,  nitkou  obváže  a tím  potom  formu  mastí. 

Byla- li  forma  potřena  voskem,  otře  se  zlehka  po  namazání 
opět  pij&vým  papírem  a ještě  zlehounka  voskem  potře. 

Do  takto  upravené  formy  se  pak  hezky  do  prostřed  lžicí  na- 
leje  těstíčka  — ne  mnoho,  poněvadž  při  zavření  formy  všecko  pře- 
bytečné těsto  ven  vyběhne,  a takto  by  se  jím  plýtvalo;  ale  také* 
se  nemá  naliti  málo,  poněvadž  by  těsto  po  celé  formě  se  nerozlilo, 
a oplatek  pak  nebyl  kulatý,  a co  do  podoby  každý  vy  padal  jinak — 
nejlépe  jest  dle  velkosti  formy  vy  brati  a vyměřiti  na  nalévání  také 
lžící,  aby  taková  jedna  plná  právě  do  formy  stačila. 

Potom  se  forma  zlebia  a zvolna  sevře;  kdyby  se  to  stalo 
zčerstva,  byly  by  oplatky  děravé,  roztřepané  a tudíž  nezdařené ; až 
teprv  pak  při  pečení  se  zvolna  přitiskuje.  Co  kolem  formy  snad  vy 
těhlo,  nožem  se  odejme  a dá  na  oheň. 

Oheň  musí  býti  stále  stejný,  a taktéž  i firma  pořád  stejně 
rozpálena.  Asi  za  minutu  se  kleště  obrátí,  aby  spodní  strana  přišla 
na  vrch  a peče  pak  dále  opět  asi  minutu.  Když  oplatek  jest  upe- 
čen, vyndá  se  z formy  a položí  na  čisté  przénko,  načež  opět  jiným, 
velkosti  oplatku  přiměřeným  kulatým  prkénkem  se  obtíží,  aby  se 
neskroutil.  Je-li  na  něm  mokrý  okraj,  musí  se  čistýma  nftžleama 
kolem  ostříhnouti,  sice  by  potom  od  něho  OBtatní  oplatky  se  pole- 
pily a zkazily. 

Na  to  se  forma  obrátí  na  chvilku  ton  stranou  do  spod  nad 
oheň,  která  byla  dříve  na  vrchu.  Když  se  náležitě  ohřála,  obrátí  se 
opět  forma,  aby  méně  ohřátá  strana  přišla  do  spod,  nepoloží  však 
již  na  oheň,  nýbrž  rozevře  a na  novo  těstíčka  do  ní  naleje  a pak 
á;cč  . Takte  ss  postupsja  při  pcčeií  každého  jednotlivého  oplatku. 
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T a to  obracením  formy  se  docílí,  že  i vrchní  plátek  stejně  peče, 
Čehož  je  ku  zdaru  oplatků  třeba ; jinak  bv  se  pouze  jen  spodem 
pekly  a vrchem  vlhly,  což  zvláště  při  některé  formě  se  stává  ; ně- 
která toho  nepotřebuje. 

Forma  se  nemastí  po  každém  oplatku,  nýbrž  teprv,  až  toho 
třeba;  některá  se  musí  pckaždé  mastit. 

Oplatky  k svinutí  do  trubiček  pekou  se  do  žlutočervena  a hned 
tak  forma  se  otevře,  svinou  se  rychle,  prve  než  stvrdnou,  na  ku- 
laté dřívko,  s něhož  za  chvilku  se  smeknou;  anebo  se  mohou 
svinouti  do  kornoutků. 

Oplatky,  jež  se  mají  potom  po  dvou  skládati  a spojová  ti, 
pekou  se  jen  do  bledá  protože  při  spojování  ve  formě  opětným  za 
hřátím  zčervenají.  Kdyby  však  hned  z počátku  byly  upečeny  do 
-červena,  tu  by  při  skládání  zhnědly  a byly  pak  nechutné. 

Oplatky  se  skládají  teprv  až  jsou  všechny  upečeny.  Potom 
se  každý  jednotlivý  pomaže  toliko  na  jedné  a sice  vždy  jen  na 
tmavěl  straně  velmi  dobrým  rozpáleným  máslem.  Na  to  se  vždy 
ze  dvou  oplatků  pouze  jenom  jeden  na  pomafitěnó  straně  posype 
dle  předphu  upraveným  sypáním  a pak  druhý  pomastěnou  stranou 
na  prvnější  posypaný  pfiklopí  a položí  na  prkénko,  a teprv,  když 
jsou  všecky  takto  složeny,  dají  se  pak  do  formy  spojit 

Forma  na  takové  Bpojování  se  máslem  nemastí,  za  to  řle 
musí  býti  zvláště  pozorně  rozpálena:  je-li  málo,  oplatky  se  nespojí, 
poněvadž  se  cukr  neohřeje;  jeli  mnoho,  tu  se  opět  cukr  rozpustí  a 
sleje  a oplatky  jsou  potem  tvrdé.  Obyčejně  poznává  se.  jsou- li 
oplatky  již  spojeny,  když  slyšeti  z formy  mčení.  Kuchařka  musí 
v tom  pilně  cvičit),  aby  dovedla  docílí  ti  pravého  tepla,  aby 
oplatky  bjly  dobře  spojené  a při  tom  hřehké. 

Spojené  oplatky  kladou  se  všecky  na  sebe  a kulatým,  přimě- 
řeně velkým  prkénkem  pfiklopí  a potíží,  aby  se  neakřivíly.  Potom, 
když  vystydly,  zaokrouhlí  se  okraje  jich  čistýma  nůžkama  a potí- 
freny  v suché  místnosti  uschovají.  Kdyby  byly  ve  vlhku,  zvlhnou  a 
od  sebe  se  oddělí  — a nepotíženy  by  se  skroutily. 

Po  upečení  oplatek  musí  se  forma  pokaždé  dobře  vyšoupati 
jpijavým  papírem. 

Mimo  tyto  hladké  kulaté  formy,  jsou  na  pečení  těsta  teku- 
tého i zvláštní  podlouhlé  Čtverhranné,  jež  mají  uvnitř  vypuklé 
ětverhraničky.  Při  kupování  takové  formy  má  se  hleděti,  aby  pro 
dilubiny  mezi  čtverh raničky  nebyly  tuze  mělké,  a aby  se  mohlo 
v nich  Čest  kousků  zároveň  upéci.  V novější  době  dělají  takové  ve 
^řůsobu  ktstrolku,  z nichž  obdržíme  pečivo  v podobě  srdce. 

Než  se  takováto  a p.  forma  po  prve  potřebuje,  dá  st  do  ní 
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buď  oleje  uebo  pře  vařeného  másla  po  va  řiti,  čímž  se  dobře  vyčistí,, 
že  pak  pěkně  vyklopuje. 

Když  chceme  v ní  péci,  musí  se  dáti  záhy  na  oheň,  aby  se 
dříve  dobře  po  obou  stranách  prohřála,  načež  se  důkladně  papírem 
vyčistí.  Oheň  (ne  plamen)  musí  býti  jen  z uhlí  a vydatný,  protože 
čím  Čerstvěji  se  pekou,  tím  jsou  lepší  — ale  ne  takový,  aby  se 
snad  pálily  (totiž  musí  býti  vyšší  vrstva  uhlí  na  Bobě,  kdežto  na 
oplatky  je  nízko  rozložené). 

Oba  díly  formy  mastí  se  buď  rozpuštěným  máslem,  nebo  lépe 
nesolenou  slaninou,  napíchnutou  na  vidličku  Mastit  nesmí  se  mnoho, 
sice  by  se  muselo  otříti,  ale  také  ne  málo,  ani  ne  příliš  často, 
nýbrž  jen  když  se  chtějí  již  přichycovati. 

Těsto  leje  se  do  formy  po  lžících  a musí  býti  hustší  než  na 
oplatky  (totiž  hustě  téci),  načež  stejnoměrně  po  celé  se  rozdělí, 
pak  forma  zlehounka,  ale  dobře  zavře,  dá  na  oheň  a po  několika 
minutách  obrátí,  a když  pečivo  má  žlutou  barvu  do  hnědá,  tedy, 
aby  lépe  pustilo,  otvírá  a zavírá  se  forma,  načež  vyndají  se  dvěma 
vidličkama,  posypou  hned  cukrem  a i třeba  (kdo  rád)  skořicí,  a 
kladou  podle  sebe  (ne  na  sebe,  sice  zvlhnou  a zkazí  se)  na  papír 
na  mísu,  a dají  na  teplé  místo,  aby  nevychladly,  nejlépe  do  vlahé 
trouby,  aby  pak  přišly  teplé  na  stůl. 

Po  upečení  musí  se  vždy  forma  dobře  pijavým  papírem  vy- 
šoupati  a v suchu  uložitL 

Lité  BtrudliČky  (Pannequets)  pekou  se  na  zvláštní  kula tév 
mělké  pánvičce  s dlouhým  držadlem.  Nej  lepší  je  z ocelového  plechu; 
smaltovaná  (emailovaná)  není  trvanlivá.  Při  kupování  musíme  fcle- 
déti,  aby  držadlo  bylo  sice  dlouhé,  ale  lehčí  než  pánvička,  sice  se 
převrací  a špatně  s ní  pracuje. 

Takováto  pánvička  nesmí  se  na  nic  jiného  potřebovat!,  proto- 
že potom  štrudličky  z ní  špatně  se  odlupují.  Též  se  nesmí  nikdy 
máčeti  ani  umývati,  nýbrž  toliko  po  každé  potřebě  se  čistým  pa- 
pírem dobře  vyšoupe  a potom  v suchu  uloží. 

Když  pak  na  novo  se  má  potřebovat],  dá  se  prve  rozpálí  ti  & 
potom  opět  čistým  papírem  dobře  vyšoupá.  Kdyby  se  však  po  pe- 
čení opomenulo  pánvičku  dobře  papírem  vyčistiti  a takto  se  ulo- 
žila, pak  před  opětnou  potřebou  se  musí  dáti  rozpáliti  a takto  za: 
horka  vy  šoupati  jemně  tlučenou  solí,  načež  potom  ještě  dobře  pa- 
pírem se  vytře.  Na  tento  způsob  se  nejlépe  z ní  odstraní  stará 
mastnota. 

Na  pečení  strudliček,  jež  se  koná  na  plotně,  musí  býti  oheň. 
stále  stejný  — ani  příliš  slabý,  ani  příliš  pradký.  Pánvička  se  nej- 
prve rozpálí,  načež  teprv  potom  se  dá  na  ni  něco  másla,  asi  milá. 
kávová  lžička  — na  velkou  formu  i také  35  g,  jež  se  nesmí  ne- 
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chati  zhnědnouti,  ani  silné  rozpáliti  až  do  tmava,  ale  málo  také  ne, 
sice  by  se  strudlička  rozpadla. 

MajMi  býti  Étrudličky  dobré,  nesmí  se  dáti  příliš  málo  másla 
na  pánvičku,  a když  je  rozpálené,  otočí  se  ještě  pánvičkou  poněkud 
nahnutě,  aby  se  všude  stejně  rozlilo,  načež  naleje  se  tam  lžíce  těs 
tíčka,  při  čemž  pánvičkou  se  na  všecky  strany  otáčí,  aby  stejně 
asi  na  2 mm  tlustě  se  rozlilo.  Potom  ae  postaví  pánvička  na  plotnu, 
těstíčko  na  ní  stále  nožem  propichcje,  zvláště  při  krajích,  aby 
spodní  vlhko  mohlo  dobře  odcházeli,  což  se  dělá  tak  dlouho,  až  na 
vrchu  není  více  žádné  tekuté  těsto.  Při  tom  se  muBÍ  pánvičkou 
velmi  pilně  a pozorně  otáčeti,  aby  těsto  po  všech  stranách  Bpo- 
dem  bylo  stejně  žluté.  Časem  se  musí  též  pánvičkou  zatřepati,  aby 
se  vědělo,  zda-li  ŘtrudliČka  někde  k ní  nepřilnula.  Kdyby  se  tak 
stalo,  podstrčí  se  tam  kousek  másla,  při  čemž  se  musí  pánvičkou 
na  mírnějším  ohni  stále  točití,  a Časem  i s plotny  ji  vzítí,  až  štrud- 
lička  vrchem  je  sucbá  a spodem  má  pěknou  barvu,  o čemž  možná 
se  přes  věd  čiti,  když  se  nožem  trochu  nadzdvihne. 

Potom  se  scáoupne  buďto  na  misku,  na  mělký  plech,  nebo 
na  obrácenou  pokličku,  načež  dají  se  na  ni  na  vrch  drobečky 
mária,  pánvička  na  ni  přiklopí,  pak  obrátí  a na  druhé  straně 
peče.  Nebo  se  obrátí  hned  na  pánvičce  zvláštním  nožem  jako  je 
na  obracení  řízkfiL  Při  obracení  podstrčí  se  pod  ni  kousky  másla. 

Má- li  být  pomazána  povidly,  nebo  podobně,  nepeče  se  po 
druhé  straně,  nýbrž  s polovice  jen  namaže,  načež  nepomazaná  po- 
lovička se  nožem  obratné  přes  namazanou  přehne,  a tak  z celého 
kola  udělá  složené  půlkolo. 

Takto  se  pokračuje,  až  jsou  všecky  upečeny,  při  Čemž  pro 
každou  musí  se  máslo  znova  rozpáliti,  a teprv  těsto  tam  nalití. 

Také  jsou  zvláštní  dvojité  pánvičky,  které,  na  sebe  položeny, 
těsně  přiléhají,  jimiž  obracení  Btrudljček,  zvláště  pro  začátečnice, 
velmi  se  usnadní.  Dovedný  kuchař  toho  ovšem  nepotřebuje ; on  jen 
pánvičkou  nadhodí  a štrudlička  se  mu  sama  obrátí. 

Někdy  se  pekou  jen  po  jedné  straně  a sbalí  do  trubičky. 


Upravuje-li  se  podobné  pečivo  s mnohem  méně  nebo  s docela 
žádnou  moukou,  jmenuje  se  vaječnfk  čili  omeletta. 

Peče* li  se  omeletta  ze  Samých  vajec,  musí  se  to  konati  s ná 
ležiton  pozorností,  takto : Na  takový  koláč  třeba  dáti  na  pánvičku 
víče  másla  (na  6 vajec  70 — 120  grammů ),  jež  třeba  rozpáliti  tak, 
až  je  viděli  z něho  vystupovat!  lehounký  kouř,  ne  však  příliš  do 
hnědá,  při  kterémžto  rozpalování  musí  se  vejce  pilně  vytloukat!  až 
do  té  chvíle,  kdy  se  vlejí  na  máslo,  což  ale  nesmí  dlouho  trvati, 
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sice  delším  vy  tloukání  aa  vejce  zvodnatí.  Potom  se  tam  vejce  vlejí, 
nařež  se  musí  stále  pánvičkou  zlehka  potřásati,  a při  tom  též 
vejce,  jež  tuhnou,  vrchem  zlehka  promíchávat!  s těmi.  jež  jsou  ještě 
měkká-  Na  to  podzdvihne  se  omelttta  a dá  pod  ní  ještě  trochu  či- 
stého másla  a tak  potom  peče,  až  spodem  pěknou  barvu  do  světle 
hnědá  dostane,  uvnitř  pak  musí  býti  měkká,  podobná  erému.  Nyní 
se  na  pánvičku  poklopí  mísa,  na  níž  omeletta  se  má  podati  na  stůl, 
načež  honem  se  převrátí  a pánvička  sejme  Potom  se  ještě  dva 
protější  kraje  omeletty  nožem  při  krajích  trochu  zahnou,  aby  vy- 
padala podlouhle,  pak  nad  ohněm  na  pánvičce  trochu  potřepává, 
až  sežloutne,  pak  hned  dá  na  stůl  buď  jen  tak,  aneb  vrchem  ma- 
linko poleje  dobrou  šťávo □ z některého  pečeného  masa. 

Má  li  však  omeletta  vystoupiti  do  výšky,  nechá  se  spodem  do 
zlato va  upéci  načež  rozpálená  Železná  lopatička  podrží  se  nad  ní 
nějakou  chvilku,  čímž  vyběhne  a stane  se  velmi  lehkou,  ale  pak 
musí  přijití  hned  na  stůl,  sice  Bpadne. 


Pečení  litých  vdolků. 

Tyto  pekou  se  na  plotně  na  zvláštním  plecnu  s důlky,  nebo 
na  podobném,  litém,  železném  smaltové  né m vdolečnfku.  Ohledně  či- 
stoty platí  o plechovém  totéž,  co  povědíno  o pánvičce  na  omeletky. 

Do  každého  důlku  dá  se  trošku  másla  a postaví  na  plotnu. 
Když  se  rozpálilo,  vleje  se  do  každého  lžíce  těstíčka  a pak  na 
mírném  ohni  peče  až  zčervená,  načež  se  obrátí  a i na  druhé  straně 
do  červena  upeče;  přepéci  se  však  nesmi,  sice  nejsou  chutné.  — 
Také  se  dávají  s plechem  do  trouby  péci,  ale  pak  neobrací,  poně- 
vadž se  tam  i vrchem  pekou. 

Na  sprostší  lité  vdolky  je  zvláštní  litý  čtyřrohý  plát  na  no- 
žičkách bez  důlků  a staví  se  na  ohniště  na  mírný  oheň,  nechá 
ohřátí  a pak  vyčistí.  Potom  se  dá  rozpáliti,  načež  se  pomaetí  jako 
jiný  plech  a pak  na  něj  naleje  tolik  těsta,  jak  velké  vdolky  mfd 
chceme,  při  čemž  jen  na  to  musí  se  hleděti,  aby  nebyly  tiuBté  a 
křivé;  obyčejné  pekou  se  najednou  asi  4—6  ve  dvou  řadách-  Za  chvil- 
ku,když  stáhly  a spodem  mají  barvu  do  červena,  obrátí  se  a i na 
drnhé  straně  takto  upekou.  Potom  se  kladou  na  čisté  prkénko 
vedle  sebe  (ne  na  sebe).  Též  se  takové  lité  vdolečky  mohou  péci  na 
pánvičce  omelettové. 

Pečení  těsta  tekutého  na  válci. 

Toho  druhu  pečivá  jsou  tak  zvané  stromy  dortové  a pečení 
jich  jBBt  velmi  obtížné  a nesnadné;  proto  obyčejně  se  dávají  cukrů- 
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ři  udělati.  Jest  to  pečivo  vánoční,  jemuž  se  také  proto  dává  po- 
doba stromků.  Cukráři  pekou  někdy  takovéto  dorty  velmi  veliké, 
nač  mají  již  zvláštní  kamínka,  někdy  i k přenášení. 

Těsto  na  ně  musí  býii  velmi  pečlivě  zadělané  a i způsob  pe- 
čení jest  ode  všech  ostatních  rozdílný.  Peče-li  se  totiž  na  zvláštním 
přístroji,  kterýžto  sestává  z velmi  hladkého  válce,  u jednoho  konce 
as  11  cfn  a u druhého  as  16  cm  v průměru  majícího,  a as  63  cm 
dlouhého.  Válec  tento  musí  bytí  z tvrdého  dřeva,  k.  p.  javorového 
nebo  lípového,  na  koncích  má  železné  obroučky,  aby  v horku  ne- 
popraskal — prostředkem  po  délce  jest  provrtaný,  kudyž  se  pro- 
vlíkne  na  veskrz  až  ven  dosti  dlouhá  železná  tyč  (rožeň)  opatřená 
kličkou  k otá&ení,  načež  dobře  klínky  se  upevní,  aby  se  ne- 
viklala. — . 

Mimo  to  jest  potřeba  ještě  dvou  železných  koziček,  na  něž 
by  se  válec  za  své  čepy  zavěsiti  a pak  libovolně  rychle  otáčeti 
mohl.  Výška  koziček  řidí  se  dle  tlouštky  válce,  kterýžto  asi  26  cm 
má  býci  vysoko. 

Na  takovýto  válec  nabalí  se  několik  archů  papíru,  jeden  po 
druhém,  a pak  Čistou  pomaštěnou  tkanicí,  k.  p.  Šněrovadlem,  od 
jednoho  konce  počínaje  ve  způsobu  šroubu  ovinuje,  aby  jednotlivý 
závitek  od  druhého  as  na  stéblo  byl  vzdálen,  až  celý  válec  takto 
jest  ovinut,  načež  tkanice  na  druhém  konci  se  připevní,  a papír  na 
-obou  koncích  zarovná  a pak  celý  tlustě  čistým,  chutným  máslem 
natře. 

Zatím  se  na  ohništi  při  zdi  rozdělá  oheň,  nejlépe  tenince  ští- 
paným bukovým  dřívím,  nebo  takovým,  které  málo  kouří,  jakož 
i vůbec  kouř  na  válec  nesmí  táhnouti,  ani  oheň  průvanem  trpěti. 
.Asi  na  45  cm  od  ohně  daleko  zavěsí  se  válec  na  kozičky  a pod  něj 
po  celé  délce  jeho  postaví  právě  tak  dlouhý  pekáč  ze  železnéhG 
plechu,  na  nějž  by  těsto  kapati  mohlo.  Nyní  se  válcem  otáčí  tak 
dlouho,  až  se  stejně  zahřeje  a papír  poněkud  zhnědne,  načež  se 
pomaže  opět  trochu  máslem  a pak  pijavým  papírem  otře. 

Potom  za  stálého  stejného  otáčení  nalívá  druhá  osoba  velkou 
lžicf  s dlouhým  držadlem  asi  s výše  dlaně  pozorně  na  válec  od 
tlustšího  konce  začínaje  tak,  aby  se  utvořily  samé  obroučky.  Když 
je  celý  válec  asi  na  silný  brk  tlustě  politý  (při  nalévání  točí  se 
z volněji  a oheň  udělá  trochu  silnější),  zmírní  se  oheň  a otáčí  čer- 
stvěji, aby  mocí  síly  odstředivé  tvořily  se  počátky  větviček  jako 
na  stromě,  a takto  otáčí  se  stále,  až  první  nalití  těsta  do  světle 
hnědá  se  upeklo.  Potom  se  na  oheň  trochu  přiloží,  a nalévá  po- 
druhé ne  tentýž  způsob  jako  poprvé,  což  se  i pětkrát  až  šestkrát 
opakuje.  Po  každém  nalití  se  hned  ohtň  trošku  zmírní  a klikou 
rychleji,  otáčí  aby  se  na  pečivu  neudělaly  černé  skvrny.  Čím  dále 
•tím  čerstvěji  se  otáčí,  čímž  i větvičky  delší  se  stanou,  a zvláštní 
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podobu  tomuto  pečivu  dávají.  Co  okapalo,  rozředí  se  opět  trochem 
mléka,  a pak  s ostatním  těstem  nalévá.  Také  mohou  se  podlouhlé 
kousky  citrunatu  sem  tam  nastrkali,  na  něž  pak  těBto  se  přichytír 
a větvičky  lépe  se  tvoří,  protože  čím  více  je  na  něm  rfižků  a vět- 
viček, tím  jest  lepší.  Když  takto  dort  dosáhnul  žádané  tlouštky  a 
podoby  a více  neokapuje  a všecko  těsto  je  spotřebováno,  pak  se 
nad  uhlím  zvolna  do  žlutohnědá  upeče,  při  čemž  podotknouti  třeba. 
Že  pravidelné  otáčení,  Btejné  teplo  a dobré  vypečení  jsou  ku  zdaření 
jeho  nevyhnutelné  podmínky. 

Jakmile  jest  tento  dort  dostatečně  vypečen,  vyndá  se  z ko- 
ziček a hned  natře  ledem  citrónovým  nebo  pomerančovým,  načež 
se  opět  na  ně  položí,  avšak  podál  ohně.  a několik  minut  otáčí,  aby 
poleva  zvolna  oschla  a se  nespálila.  Potom  se  na  obou  koncích  as 
na  prst  dokola  nařízne,  aby  se  snadněji  s válce  smeknul,  načež  asi 
za  pftl  hodiny,  když  trochu  prochladl,  vytahuie  se  opatrně  tkanice 
a válcem  na  tenčím  konci  zlehka  o něco  naráží,  pak  dort  smekne 
a papír  pozorně  vybere. 

Nyní  ještě  zbývá  takovýto  dort  okrášliti,  což  se  ovšem  dfti 
mnsí  s jistým  vkusem.  Obyčejně  staví  se  potom  na  složený  ubrou- 
sek na  mísu,  do  vrchního  otvoru  dá  nějaká  kytice,  a dole  kolem 
ozdobí  cukrovinkami,  o Čemž  ještě  dále  bude  jednáno. 


Smažení- 

Tímto  rozumí  se  pečení  ve  více  másle  než  obyčejně,  čemuž 
pak  i také  vaření  v másle  se  říká. 

Smažená  jídla  jsou  při  každé  hostině  vítána ; neboť  poskytuji 
nejen  vhodnou  obměnu,  ale  i pěkně  se  nesou  a výborně  chutiugL 
K.  p.  miska  se  smižanými  rybami,  krokvetkami  a p„  jsou  li  dobře 
podařeny  a smaženou  petrželí  a koláČky  z citronu  okrášleny,  pě 
sobi  přímo  laskominy  a k požívání  vábí,  když  na  stole  se  objeví. 

Mimo  to  jsou  smaženiny  pramenem  výpomoci  pro  nenadálé- 
případy,  poněvadž  je  velmi  rychle  upraviti  lze.  Též  možno  na  ne 
upotřebit!  i rozličných  zbytkft,  tak  že  by  mnohý  ani  neuvěří* 
kterak  dovedný  kuchař  kolikráte  z nepatrných  drobtě  (ovšem  že 
čistých)  krásné  a chutné  jidélko  takřka  vykouzlí. 

ftozumf  se  ovšem,  že  smažená  jídla  pro  nemocné  se  nehodí. 

Smažení  není  tak  snadné,  jak  by  se  snad  myslelo,  a proto 
mnozí  praví,  že  prý  dle  smaženi n nejlépe  lze  dovednost  kuchařky 
poznati  a že  mnohá  při  této  zkoušce  neobstojí. 

Dosti  Často  se  stává,  že  nebývají  smaženiny  dobře  provařené , 
barvou  bledé,  někdy  i místy  připálené  anebo  tukem  nasáklé,  tak 
že  json  nejen  úplně  nezdařené,  ale  i zdraví  škodlivé,  protože  s& 
jimi  žaludek  pokazí. 
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Aby  se  podobná  nehoda  hospodyňkám  nestala,  musí  dbáti  ná- 
sledujících pravidel: 

Co  se  týfie  nádob,  jest  na  smažení  nej  výhodnější  kastrol  že- 
lezný, vůbec  kovový,  ne  malý,  ale  ani  také  ne  příliš  velký,  aby  se 
bez  potřeby  mastnotou  neplýtvalo.  Bundový  kastrol  se  na  to  cak 
dobře  nehodí,  protože  mastnotu  propouští  a nevydrží  ani  tak  sil* 
ného  horka,  aby  nepukal. 

Na  obyčejné  drobnější  věci,  k.  p.  řízky,  postačí  nádoba  ku- 
latá; mají  li  se  však  smažiti  větší  ryby  v celosti,  musí  býti  nádoba 
dlouhá,  aby  ae  do  ní  pohodlně  vešly.  Ve  velkých  kuchyních  mají 
na  to  zvláštní  pánve,  opatřené  vložkou  s dvěma  držadly,  za  něž  se 
múze  vložka  do  nádoby  vpusti  ti  a opět  vyndá  ti.  Na  tuto  vložku 
narovná  se  maso  nebo  ryby  a tak  vše  najednou  do  másla  vpustí 
a po  usmažení  čpět  z pánve  vyzdvihne. 

Jemná  moučná  jídla  smaží  se  z pravidla  jen  na  másle;  na 
koblihy  může  se  dáti  polovice  másla  a polovice  vepřového  sádla, 
V kteréžto  BmíŠenině  dostanou  kolem  spíše  pěkně  bílé  pružinkv 
(obroučky),  kdežto  v samotném  másle  více  se  potápí  a proto  ani 
tak  nevybfhají;  a potom  i také,  že  samotné  máslo  příliš  zčerstva 
hnědne. 

Na  smažení  jídel  povahou  svou  více  suchopárných  brává  se 
jen  samotné  máslo,  při  Čemž  třeba  pamatovati,  že  se  za  kratší 
dobu  rozpálí  než  ostatní  tuky,  a proto  i také  mírněji  se  mu  topiti 
musí. 

Máslo  musí  býti  pokaždé  velmi  dobře  vyčištěné  (viz  převá- 
ření  másla),  sice  by  jinak  při  smaženi  pěnilo  a jídlo  bylo  pak  ne 
úhledné. 

Na  smažení  masa  může  se  také  upotřebit!  přečištěného  hově- 
zího loje,  nebo  i také  s omáček  sebrané  mastnoty.  Postaví  se  na 
mírný  oheň  na  tak  dlouho,  až  více  neškvíří,  načež  se  procedí  a na 
smažení  upotřebí. 

Také  se  míchá  polovic  rozpuštěného  hovězího  loje  a polovic 
převařeného  másla  — nebo  polovic  loje  a polovic  vepřovéhol 
sádla  — nebo  samotné  vepřové  sádlo,  dle  toho,  co  právě  jest  v zá- 
Bobě. 

Na  oleji  smaží  se  jen  takové  věci,  které  ani  mnoho  času  ani 
velkého  horka  nepotřebují,  poněvadž  delším  smažením  vyvine  se 
v něm  nepříjemná  Žluklá  chuť,  což  pochází  odtud,  že  BKoro  vždy 
obsahuje  drobninkó  částečky  vnitřní  dužiny  olivové,  které  jen 
velmi  těžko  nechají  se  z něho  odstraň iti,  a pak  při  smažení  zuhei 
natí.  Proto  někteří  kuchaři  přidávají  k oleji,  když  se  rozpaluje,  ně- 
kolik oloupaných  sladkých  mandlí  nebo  lískových  oříšků,  že  prý 
se  vyčistí. 

Na  oleji  smaží  se  malí  pstruzi,  asi  140  g těžcí,  již  jsou 
velmi  jemného  masa  a proto  by  se  v másle  nikdy  tak  nezdařili, 
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kdežto  v jemném  oleji  dobře  dle  pravidel  usmažení  a citrónovými 
čtvrtkami  obložení  mohou  se  i nej  vybíravějším  labužníkům  předlo* 
žiti  Rozumí  se  samo  eebou,  Že  musí  býti  olej  velmi  dobrý,  jinak 
by  se  zkazilo  všecko 

Podobně  v oleji  smaží  se  i menší  ryby  mořské:  malé  barboni 
Ecombri,  calamari  a p. 

Jsou  li  však  ryby  větší  nebo  kousky  jich  tlustší,  masitější,  a 
tudíž  delší  doby  a většího  horka  k smažení  potřebují : tu  jest  lépe 
vžiti  dobré  máslo,  protože  olej  dlouhým  smažením  přismahne 

Do  nádoby  na  smažení  určené  dá  se  tolik  tuku,  aby  ryby 
nebo  maso  v něm  pohodluě  plovati  mohly. 

Na  koblihy  nemá  rq  dá  váti  tuku  příliš  mnoho,  sice  se  v 
něm  jako  utopí  a nevybíhají  do  výšky;  ale  také  zase  ne  příliš 
málo  aby  snad  o dno  nádoby  nevadily. 

Nyní  nechá  &e  tuk  na  patřičný  stupeň  horka  buď  více  nebo 
méně,  jak  které  jídlo  toho  vyžaduie  rozpálí  ti,  čemuž  ovšem  jen 
delším  cvikem  a pozorováním  lze  ae  naučit! . 

Kdyby  byl  tuk  příliš  rozpálen,  tu  by  Bmaženiny  vrchem 
velmi  rychle  zhnědly  a uvnitř  zůstaly  syrové.  Kdyby  však  tuk 
byl  málo  rozpálen,  tedy  vloženým  tam  masem  atd.  ještě  více  se 
ochladí,  a smažení  na  jisto  Be  nezdaří. 

Na  smažení  temného  masa,  k.  p.  kuřátek.  Žab  a p.f  nebo  na 
koblihy  a podobné  moučné  smaženinky,  pozná  se  pravý  stupeň 
teploty,  když  se  do  tuku  vpusti  kousek  tésta,  a?i  jako  lískový 
oříšek,  a ono  okamžitě  na  vrch  vyplove  a dělají  ae  kolem  něho 
velké  bubliny. 

Anebo  když  se  do  tuku  vstrčí  ve  studené  vodě  omočené 
dřívko  a tam  to  syčí;  kdyby  však  moc  syčelo  a zpět  ven  vjBtřiko- 
valo,  byl  by  tuk  již  na  podobná  jídla  přepálen. 

Na  smažení  ryb  zkouší  se  takto:  Tenký  řízek  chleba  vpustí 
se  do  ruku.  a je-li  za  5—6  vtěřia  (ne  minut)  již  tvrdý  a světlo - 
hnědý,  mohou  se  tam  již  ryby  klásti.  Maso  z ryb  obsahuje  jak  zná- 
mo mnoho  vody,  a proto  musí  mít  i tuk  vysokou  teplotu,  aby  ho 
příliš  do  sebe  nenatáhly  a kůrčička  na  nich  byla  hnědá  a křap- 
lavá. 

Bylo  li  některé  maso  k smažení  obaleno  pouze  moukou  smí- 
chanou Ba  žemličkou  (bez  vajec),  musí  se  tuk  taktéž  hodně  rozpá- 
lit!, poněvadž  by  jinak  vrchní  obal  neměl  pěknou  barvu. 

Udělajt-li  se  kolem  řízku  z chleba  za  shora  udanou  dobu 
5 — 6 vteřin  jen  velké  bublinky,  má  dobrou  teplotu  na  Bmažení  masa 
a některých  jídel  moučných. 

Na  smažení  těsta  řídkého,  které  se  do  tuku  leje,  k.  p.  sroubků 
gtřikánků  atd.,  muBi  býti  tuk  hodně  rozpálen  jako  na  ryby,  sice  se 
takové  těsto  při  lití  rozplyne  a pečivo  ztratí  padobu. 
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Zvláště  při  smažení  košíčků  (viz  košíčky  8 vinnou  pěnou) 
musí  týti  kuchařka  velmi  opatrná,  aby  jak  tuk,  tak  i forroičua 
byly  náležitě  rozpáleny,  sice  se  těsto  rozplyne  a usmažený  košíčec 
se  rozboří. 

Kdyby  se  neopatrností  tuk  na  vyšSí  stupeň  teploty,  než  prá'ó 
jest  třeba,  rozpálil,  přidá  ne  k němu  studeného  tuku,  který  k ton  u 
cíli  v 7ásnbě  míti  musíme,  čímž  se  ochladí  a pak  znova  zkouší. 
Při  přidávání  iřeba  však  opatrnosti,  aby  se  tuk  prve  s ohně  vzal. 

Na  tentýž  způsob  ochladí  se  tuk,  kdyby  při  delším  smažení 
pečivo  příliš  tmavělo,  což  jest  vždy  důkazem  vysoké  teploty  tuku, 
kterážto,  smaží-li  se  více  a déle,  nevyhnutelně  se  vyvinuje.  Tu  tedy 
když  Be  usmažené  jídlo  z tuku  vyndalo,  přidá  se  tam  trochu  tuku 
studeného  a smaží  se  pak  dále. 

Maso  atd.  musí  se  klásti  do  tuku  velmi  opatrně,  aby  na 
plotnu  nevjBtřikl  a Bnad  nechytil,  což  by  se  vlhkým  hadrem  udu- 
siti  muselo.  Vůbec  musí  se  kuchařka  chrániti,  aby  se  plotna  tukem, 
ani  číms  jiným  nepostříkala,  poněvadž  Be  to  pak  připaluje  a v ku 
chyni  nepříjemně  zapáchá,  tak  že  to  bývá  mnohdy  až  venku  cítit. 

Msbo  a vůbec  smařeriny  musí  v tuku  plovati,  aniž  by  se 
kousky  jeden  druhého  dotýkaly;  proto  nesmí  se  jich  tam  dáti  na 
jednou  mnoho,  snad  ze  šetrnosti  anebo  že  to  snad  bude  dříve  ho- 
tovo ; naopak  tím  se  jen  kuchařka  opozdí,  poněvadž  se  to  nedosta- 
tečně smaží,  an  teplota  pro  tolik  nevystačuje,  nač  zvláště  pH 
msse  a rybách  musí  se  dbáti.  Kdyby  se  to  však  přece  Btalo,  tu 
nezbývá  nic  jiného,  než  nechati  již  maso  nebo  ryby  po  jedné  straně 
usmažiti  a pak  vyndati.  Potom  te  tuk  poznovu  rozpálí,  načež  po- 
lovice nedosmaženého  masa  dá  se  tam  opět  nesmaženou  stranou 
do  spod,  a když  se  dosraažilo  a vyndalo,  dá  se  tam  zase  druhá  po 
lovíce  dosmaíit;  takto  se  chyba  napraví. 

Téže  opatrnosti  jeBt  třeba  i při  smažení  jídel  moučných,  aby 
se  jich  nedalo  mnoho  najednou  do  tuku,  poněvadž  by  nemohla  na 
bývá  ti,  a koblihy  neměly  by  kolem  bílé  obroučky;  mimo  to  natáhly 
by  i také  8 ma ženiny  zatím  do  sebe  mnoho  tuku  tak  5e  by  nebyly 
ani  k jídlu.  , 

Oblíbených  bělavých  obrouček  docílí  se  u koblih,  když  se  ne* 
chají  náležitě  vy  kynout],  při  smažení  pak  plovou,  aniž  by  sebe  se 
dotýkaly,  a příliš  brzo  neobrátí. 

Maličké  koblihy  z jemného  těsta  nesmí  ee  dělati  v těstě  silné, 
nýbrž  těsto  jen  tence  roztlačili,  sice  jsou  pak  vysoké,  a při  sma- 
žení se  kácí  na  strany. 

Když  se  jídlo  do  vařícího  tuku  vpustí,  účinkuje  horko  rychle 
a vydatně  na  jeho  povrch,  tak  že  se  udělá  na  něm  okamžitě  jako 
kůra,  pro  kterou  tuk  dále  do  vnitř  vniksti  nemůže,  kdežto  zatím 
uvnitř  soustředí  se  šťávy  a horkem  jako  zvaří,  a jen  takto  nabude 
jídlo  své  výborné  chutí.  Kdyby  se  neu tvořila  kůrka  okamžitě,  ne 
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měly  by  smaženiny  nikdy  Bvé  zvláštní  dobré  choti,  kterážto  je  činí 
tak  vítanými. 

Když  se  maso  počíná  smažiti,  zmírní  se  oheň,  aby  na  vnitřní 
prosmažení  zbylo  času,  anť  by  jinak  pomh  přílišným  horkem  brzo 
zhnědl,  kdežto  by  mago  mohlo  z Ustátí  o vnitř  třeba  syrové. 

Maso  ani  ryby  nesmí  se  při  Bmažení  přitrývati  pokličkou, 
protože  by  kůrčička  nebyla  křuplavá,  na  čemž  při  těchto  jídlech 
velmi  mnoho  záleží. 

Též  třeba  toho  dbáti,  aby  se  maso  nebo  ryby  obalovaly  až 
v posledním  okamžení,  kdy  se  mají  smažiti,  sice  pak  tuk,  zvláště 
máslo,  při  smažení  pění  a kůrčička  není  křuplavá,  jak  o tom  při 
obalování  Žemličkou  je  povědíno  a poněvadž  jest  to  důležité,  proto 
ještě  na  to  upozorňuji. 

Když  ryby  nebo  maso  po  jedné  Btraně  jest  usmaženo,  což  se 
pozná,  když  má  do  hnědá  červenou  kůrčičku,  obrátí  se  zvláštní  na 
to  drátěnou  lžící;  kdo  takové  nemá,  obrací  maso  vidličkou,  přičemž 
nesmí  se  do  něho  píchnouti,  aby  se  neudělal  otvor,  kudy  by  šťáva 
prýštila  ven,  nýbrž  jen  se  opatrně  podebere  a převrátí,  aby  tnk 
nevystřikl  na  plotnu.  Když  pak  i po  druhé  straně  podobná  kůr- 
čička se  utvořila,  píchne  se  na  zkoušku  tenkou  Špikovací  jehlou  do 
jednoho  kousku  masa : jde  li  tam  jehla  lehce,  jest  maso  dost. 

Kdyby  se  maso  smažilo  nad  potřebu  déle,  vyschne  a ztratí 
šťávu  a konečně,  kdyby  se  dlouho  Bmažilo,  i zuhelnatí,  což  pochodí 
odtud,  že  dlouhým  horkem  všecka  vlhkost  se  z něho  vypaří. 

Nyní  vyndají  se  smaženiny  na  BÍto  na  bílý  pijavý  papír,  který 
má  tu  vlastnost,  že  všeliký  tuk  z nich  do  sebe  vpije;  v kuchyních 
panských  kladou  smaženiny  za  tímtéž  účelem  na  čistý  ubrousek, 
při  čemž  po  každé  té  opatrnosti  třeba,  aby  se  nekladly  na  sebe, 
nýbrž  jen  podle  sebe,  sice  kůrčička  zvlhne,  a smaženiny  zvláště 
moučné,  se  pomačkají,  a tuk  s vrchních  na  spodní  se  usadí. 

Kůrčička  taktéž  zvlhne  a smaženiny  zhouževnatť,  dají-li  se  po 
usmažení  do  teplé  trouby,  a stojí-Ii  tam  déle,  i vrchní  obal  na 
mase  odfoukne,  což  jest  velkou  chybou. 

Je*  li  více  k smažení,  pokračuje  se  pak  dle  svrchu  udaného 
návodu  dále. 

Maso  a ryby  musí  se  smažiti,  když  Be  mají  nésti  na  stůl,  aby 
tam  ještě  takřka  syčely.  Proto  musí  okamžitě  z tuku  na  papír,  a 
zaBe  s papíru  na  teplou  mísu,  kdež  se  rychle  přiměřeně  ozdob!  — 
Nebo  jsou  li  určeny  za  obložku  k zelenině,  musí  tato  již  býti  na 
míse  uchystaná,  aby  se  jimi  mohla  zčerstva  obložit!  Jen  takto  ucho 
vá  se  jim  pravá  úhlednost  a chuť. 

Poněvadž  jsou  Bmaženiny  nejchutnější,  hned  za  čerstva,  ještě 
horké,  proto,  kdyby  mělo  se  smažiti  při  hostinách  pro  mnoho 
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hostů,  jest  nejlépe  smažiti  \e  dvou  nádobách  zároveň,  aby  první 
na  poslední  než  se  usmaží,  nemusely  dlouho  Čekati,  a zatím  z chuti 
nevyšly. 

Smaženiny  moučné  posypávají  se  nebo  i obalují  prosátým 
cukrem,  kdežto  masité  smaženiny  postři  káva  jí  se  troškem  soli-  Je- 
likož však  na  povrchu  dobře  dle  pravidel  usmažených  jídel  ani  sůl 
ani  cukr  se  nerozpouští.  a přece  jim  tohoto  koření  nanejvýš  jest 
zapotřebí,  mají  li  míti  pravou  chuť : proto  musí  se  cukr  velmi 
jemně  rozetříti,  takřka  na  moučku,  a pak  moučné  smaženiny  jim 
obaliti  nebo  některé  jen  posypat!  ; sůl  pak  musí  se  po  rozetření 
dáti  do  řidšího  pláty nka  a skrze  toto  na  smažené  maso  nebo  ryby 
napráší  ti. 

Bude  li  se  hospodyňka  přesně  dle  svrchu  udaných  pravidel 
řídit  i,  zajisté  že  se  jí  smažení  vždy  zdaří. 

Dosti  zhusta  však  setkáváme  se  s kuchařkami,  které  tomu 
nikterak  nechtějí  rozuměti,  že  by  se  jistými  předpisy  říditi  měly : 
To  prý  nic  nedělá,  je-li  k.  p.  maso  o nějakou  dobu  dříve  obaleno, 
a nebo  není-li  snad  máslo  dosti  horké,  není  prý  v tom  jiného  roz- 
dílu, než  že  se  musí  déle  smažiti.  Anebo  si  nasmaží  do  zásoby  a 
potom  to  ohřívají  a podobné  nesmysly  provádějí,  a jsou  vůbec  ne- 
nepřistupny  buďto  všem,  nebo  alespoň  většině  pravidel  při  vaření 
ku  zdaru  jídel  nevyhnutelných  a stojí  pevně  na  svém,  že  to  jbou 
jen  pouhé  zbytečnosti,  a když  jest  na  spěch,  není  piý  kdy  na  ně 
mysleti.  Pro  takové  uvádím  zde,  co  Brill&t  Savanu,  největší  to 
svého  času  labužník  — který  též  Bepsal  knihu  pod  jménem 
„Physiolcgie  du  gout“  (1825),  jež  mu  jednala  nesmrtelného  jména 
v dějinách  kuchařství,  z nížto  i také  v této  knize  rozličná  užitečná 
pokynuti  jsou  obsažena  — řekl  svému,  dle  všeho  také  takovému 
svéhlavému  kuchaři,  když  jemu  špatně  usmaženou,  bledou  a měk- 
kou rybu  na  stůl  poslal : „Vidíte,  toto  neštěstí  přihodilo  se  vám 

proto,  že  jste  zanedbal  učili  se  theorii,  jejížto  důležitost  pořád 
ještě  dosti  nepochopujete.  Vy  jBte  trochu  svéhlavý  a nechcete  na- 
hlédnout!, že  výkony,  jež  se  v kuchyni  dějí,  jsou  jenom  následek  při- 
rozených zákonů,  a že  mnoho,  což  jen  tak  mechanicky  konáte, 
protože  jste  to  u jiných  viděl,  přece  s nej  vznešenějšími  zásadami 
vědy  souvisí". 

Při  Bmažení  má  býti  pohotově  nádoba  s vřelou  vodou,  aby 
hned,  jak  je  hotovo,  mohl  se  tuk  do  ní  opatrně  přeliti,  načež  se 
tím  zamíchá  a nechá  vystydnout  Drobečky  ze  žemliČky  a p.  padnou 
ke  dnu,  a čistý  tuk  po  atubnutí  se  vyloupne,  spodem  pěkně 
oškrábe,  pak  znovu  jen  rozpuBtí  (ne  rozpálí),  vleje  do  menší  úzké 
nádobky  a když  stu  hnul,  pováže  a k budoucímu  smažení  uloží. 

Takto  na  tem  ssmém  tuku  možno  vícekrát  smažiti,  aniž  by 
*e  přepálil. 
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Nesmí  se  však  nikdy  jednoho  a téhož  tuku  upotře biti  na  sma- 
žení masa  a zárovtň  i na  smažení  ryb,  nebo  moučných  jídel,  nýbrž 
každý  tuk  musí  býti  zvlášť  uložen  Kdyby  se  toho  nedbalo  budT 
ze  šetrnosti  nebo  snad  z nedopatření,  zkazilo  by  chuť  jedno  dru- 
hému. 

Tdik  tedy  o smažení  vůbec  a smažení  masa  a ryb  zvlášť ; 
nač  ještě  při  jednotlivých  smaženináeh,  jmenovitě  pří  smažení  jídel 
moučných,  hleděti  třeba,  jest  v dotyčných  předpisech  udáno,  poně- 
vadž každé  jednotlivé  moučné  jídlo  vyžaduje  jisté  zvláštní  práce- 
pozornosti  a opatrnosti,  a proto  zde  to  popisovati,  bylo  by  velmi 
obšírné  a vzdor  tomu  přece  méně  srozumitelné. 

Za  starších  dob  smaží  vato  se  na  ohništích  a tu  se  mnoho 
krátě  stalo,  že  tuk  chytil  plamenem  a byl  příčinou  tak  mnohých 
neštěstí,  protože  hospodyně  z nevědomostí  polily  hořící  tuk  vodou ^ 
chtíce  ho  takto  uhasili. 

Máslo,  jak  známo,  jest  mnohem  lehčí  než  voda  a proto  i taká 
plove  vždy  na  povrchu.  Kdyby  se  tedv  do  hořícího  másla  nalilo 
vody,  padne  okamžitě  ke  dnu  nádoby,  kdež  jest  mnohem  vyšší  te 
plota,  než  jakou  má  vařící  veda.  Tímto  horkem  promění  se  všecka 
nalitá  voda  v páru,  kterážto  rozpínavostí  bvou  vrchní  hořící  máslo 
velmi  prudce  vyhodí  do  povětří,  čímž  již  mnohý  požár  povstal. 

Hořící  máslo  nejlépe  lze  udusiti  hustým  drátěným  sítem,  když 
těsně  na  ně  jako  poklice  se  přiklopí,  čímž  přístup  vzduchu  se 
obmezí. 

Nebo  se  do  něho  nasype  popele,  nebo  hliny,  nebo  suchého 
písku;  nebo  když  celá  nádoba  se  přikryje  vlhkým  šatem,  čímž 
přístup  vzduchu  k hoření  nevyhnutelně  potřebného  se  zabrání  a 
máslo  uhasí. 


Na  konci  této  poučné  části  upozorňuji  ještě  jednou  na  to,  aby 
B6  všecky  zde  předeslané  a pro  začátečnice  velmi  důležité  kapitoly 
nejen  nepřehledly,  nýbrž  v nich  pilně  a pozorně  četlo,  poněvadž 
jinak  není  možná  n&učiti  se  vaření  důkladně  rozumě  ti. 

Bylo  by  zajisté  pochybeno,  my  sletí,  že  pojednány  jsou  zde 
místy  snad  malicherné  a nepatrné  věci.  Žádná  věc  není  tak  nepa- 
trná, aby  za  opětné  a důkladná  povšimnutí  nestála.  Právě  nepa- 
trné a na  pohled  malé  věci  bývají  příčinou,  že  se  tak  mnohé  jídlo 
nezdaří,  poněvadž  se  za  to  má,  žo  netřeba  jich  dbáti  a vina  ne- 
zdaru připíše  se  pak  předpisu  jídelnímu,  kdežto  by  se  vlastní  ne- 
dbalosti a nepozornosti  byla  měla  přičísti.  Při  vaření  musí  se  Še- 
třiti  množství  na  pohled  velmi  nepatrných  pravidel  a pokynutí,  a 
a jen  dívky  ty,  které  jich  náležitě  dbají,  mohou  se  vycvičit!  na 
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řádné  kuchařky ; ostatně  nechť  nižádná  nad  tím  mysli  netratí,  nýbrž 
s chutí  a vytrvalostí  se  přičiní,  aby  tomuto  pro  ni  zvláště  a přede- 
vším potřebnému  umění  se  naučila.  Dii  tklivě  však  varuji  před  pří* 
liánou  troufalostí  anebo  povrchností ; a proto  radím  každé  dívce, 
aby  vaření  započala  se  učiti  od  nej  jednoduší  ch  věcí  a těmto  na- 
učila se  vždy  důkladně,  prve  než  na  těžší  se  odváží,  poněvadž  jen 
takto  může  doufati  v dobrý  výsledek.  Tuto  vadu  pozorovala  jsem 
u mnohých  dívek,  že  jak  do  učení  přifily,  hned  se  otáčely  jen  ko- 
lem cukrovinek,  nákypů  atd.  prve  než  se  naučily  správně  při- 
chystat! do  polívky  zeleniny,  což  jest  zajisté  převrácený  svět. 

Umění  kuchařské  nesmí  se  považovati  za  po  ahou  sbírkii  před- 
pisů jídelních,  a mysleti  snad,  že  kdo  je  má,  již  jest  hotovým  ku- 
chařem. Nikoliv,  ono  tak  dobře  vyžaduje  jistého  před  vzdělání,  pře- 
mýšlení a šetření  jistých,  nezvratných  pravidel,  jako  každé  jiné 
umění. 

Proto  nesmí  býti  kuchařka  jen  pouhou  vykonavatelkou  jistých 
prací  v kuchyni,  nýbrž  hlavně  starati  se  o důkladné  poučení  a 
mimo  to  přemýšleti,  porovnávat!,  zkoumati,  pozorovati  a všíraati 
sobě  každé  i té  nej  nepatrnější  věci. 

Jsem  toho  náhledu,  když  budou  dívky  v těchto  kapitolách, 
jakož  i přípravná  pokynutí  na  začátku  všech  následujících  kapitol 
se  nalézající  pilně  Čisti,  a starati  se  o to,  aby  přečtenému  dobře 
také  porozuměly : pak  že  dle  jídelních  předpisů,  jež  v této  knize 
co  příklady  připojeny  jsou,  nejen  chutné  jídlo  ustroj iti,  ale  i také 
po  čaBe  samy  takové  předpisy  sestaviti  dovedou,  při  Čemž  však 
nechť  povždy  podrží  v paměti,  že  základ  dobré  kuchyně  jest  jed- 
noduchost, a proto  ať  se  chrání  toho  bludného  mínění,  že  jídlo 
bude  tím  chutnější,  čím  více  věd  dohromady  se  spojí. 

O tom  se  zajisté  již  mnohá  hospodyňka  přesvědčila,  že  koli- 
kráte jídlo  i dle  nej  lepšího  předpisu  upravované,  přece  se  nezdařilo, 
poněvadž  ještě  i na  mnohé  jiné  věci  dbáti  se  mělo,  které  v knize 
nebyly  poznamenány.  Stálo  tam  k.  p. : Vmíchá  se  do  rosoliny  sme- 
tanová pěna,  a když  ji  tam  vmíchala,  bylo  to  zkažené,  a to  proto, 
poněvadž  v knize  nestálo,  kdy  se  Um  vmíchati  má,  slovem : že 
se  mnoho  předpokládalo.  Vedle  toho,  jak  se  kterému  jídlu  dovede 
vyhověti,  záleží  i také  na  tom,  jaké  látky  co  do  jakosti  i množitví 
se  na  ně  upotřebily  ; k.  p.  do  dortu  dáti  10  vajec  od  starších  sle- 
pic, nebo  tentýž  počet  všiti  od  mladých  slepiček,  které  mají  po- 
měrně mnohem  menší  vejce,  — toť  jest  náramný  rozdíl,  na  nějž 
jíž  při  vážení  a měření  vůbec  bylo  upozorněno. 

Slyšela  jsem  kolikráte  paničky  na  jídelní  předpisy  stěžovati, 
že  prý  nejsou  správné,  Že  v nich  k.  p.  stálo  : n Vezmou  se  dvě  va- 
řečky mouky  a jistá  váha  másla  na  jíšku,  kterážto  se  potom  dá 
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do  crčí  té  míry  polívky  a udělá  z toho  omáčka41  — když  ji  však 
uvařily,  byla  prý  z toho  kaše  místo  omáčky.  — Dle  takového  před 
pisu,  když  vlastní  úsudek  se  k tomu  nepřibral,  muselo  se  ovšem 
tak  stáli ; neboť  vařečky  mohou  býti  velmi  rozdílné  a i jakost 
mouky  zde  rozhoduje,  poněvadž  vysušená  mnohem  více  vydá,  než 
právě  semletá  a ještě  vlhká. 

Dle  toho  snadno  možná  nahlédnouti,  že  v jídelních  předpisech 
vždy  určitý  rozměr  všeho  dokonale  stanovití  nelze,  a že  jest  na 
omylu,  kdo  by  jen  na  míru  a váhu  hlavní  zřetel  bráti  chtěl,  po- 
něvadž při  úpravě  jídel  vedle  jakosti  látek  i chuť  jednotlivých  stráv- 
níků se  má  pokud  možná  pozorovati  To  všecko  do  podrobná  při 
každém  jídle  udati,  jest  přímo  holou  nemožností. 

Velmi  důtklivě  radím  každé  dívce,  která  se  chce  učiti  vařiti,  aby 
sobě  hned  na  počátku  zvykala  na  přísný  pořádek  a zvláště  na  či- 
stotu a spořivost  při  vaření.  Potom,  aby  se  naučila  vypočítati  vždy 
pravý  čas  kdy  by  které  pokrmy  na  oheň  stavěti  měla  ani  ne 
brzo,  ani  ne  pozdě,  aby  všecky  náležitě  byly  uvařeny;  poněvadž 
by  se  jinak,  zvláště  při  větší  hostině  snadno  státi  mohlo,  že  by 
některý  pokrm  buďto  nedovařený  nebo  již  převařený  a vysušeny 
na  stůl  podán  byl. 

Některé  hospodyně  libují  sobě  v rychlém  vaření,  ano  i ho- 
nosí se  tím,  což  však  nikterak  schvalovat!  nelze.  Nebo  dal-li  by  se 
některý  pokrm  pozdě  na  ohefi  v tom  mínění,  že  prudkým  topením 
se  dá  zameškaný  čas  nahradati,  tu  jest  to  hrubý  omyl,  poněvadž 
přemnohé  pokrmy  takového  násilí  nesnesou. 

Taktéž  bylo  by  pochybeno,  kdyby  s úpravou  pokrmů  příliš 
brzo  ae  začalo,  tak  že  by  dlouho  před  tím,  než  se  mají  nésti  na 
stůl,  byly  již  hotové.  Takové  nemají  potom  větší  ceny  než  ohřívaná 
jídla  a také  tak  chutnají,  poněvadž  přihříváním  jich  kyslík  ze 
vzduchu  škodlivě  na  chuť  jejich  působí,  mimo  to  i vrchem  okorají ! 
ano  i jednotlivé  části  od  sebe  se  oddělí,  k.  p.  tuk  vystoupí  na 
omáčce  a tato  vypadá  jako  sražená- 

V domácnosti  se  ovšem  z ohledu  ušetřeni  paliva  na  to  tak 
dbáti  nemůže,  aby  žádné  jídlo  před  časem  nebylo  dohotoveno;  na- 
opak kolikráte  se  některé  jídlo  k večeří  upravuje  hned  v poledne, 
a potom  dle  poučení  o zbytcích  ohřeje.  — Často  se  však  stává, 
že  zvláště  ua  venkově,  třeba  o posvícení  nebo  podobné  slavnosti, 
hned  časně  z rána  napekou  a nachystají  jídel  všeho  druhu  a potom 
v poledne  je  dávají  ohřívali.  Že  však  takový  ohřívaný  oběd  není 
nikdy  dobrý,  a že  tímto  způsobem  hosti  uctí  váti.  se  pro  hostiny 
nehodí,  rozumí  se  samo  sebou. 

Pokud  možná,  jest  alespoň  přibližně  v léto  knize  udána  doba, 
jak  dlouho  by  se  jednotlivé  druhy  pokrmů  vařiti  nebo  péci  měly; 
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•ostatně  pozorností  a cvikem  se  snadno  vyzkoumá,  kdy  ten  neb 
onen  pokrm  jest  právě  dost  uvařen  neb  upečen. 

Každá  domácncst  má  hleděti,  aby  všeliké  potřeby  pro  kuchyň 
měla  své  vlastni  a nem  ušila  jich  teprv  vy  půjčovat  i,  Čímž  nejen  na 
Čase  se  mnoho  ušetří,  ale  i vyhne  tomu,  že  nikde  neomrzí,  ani  žá- 
dných závazků  na  odBtouženou  na  sebe  neuvalí. 

Než  se  začne  vařit  i,  ať  jsou  všecky  potřebné  látky  prve  sno- 
šeny a potom  teprv  nechť  s pokojnou  rozvahou  přistoupí  se  k dílu 
a pracuje  tak,  aby  i při  větších  hostinách  na  okrášlení  jídel  ně- 
jaká chvilka  vybyla,  poněvadž  i nej  lepší  jídlo  tratí  na  ceně,  pakli 
i zevnějškem  příjemně  nevábí. 

Každý  i sebe  sprostší  pokrm  musí  býti  tak  uhleděn,  aby  ne- 
měl žádné  cizí  příchuti,  kterouž  obyčejně  přijme  z následujících 
příčin:  buďto  prudkým  ohněm,  promaštěným  nádobím  a vařečkami, 
ne  dobře  vyčištěnými  ubrousky  a pod.  — nebo  špatnými  přísadami, 
{jako  jbou:  žluklé  mastnoty,  palčivý  ocet  atd.,  nač  v knize  této  všude 
na  patřičném  místě  je  upozorněno. 

Kdyby  se  některé  jídlo,  k.  p.  zelenina,  dosenina  a pod  , z nepo- 
zornosti připálilo,  což  vlastně  by  se  nikdy  státi  nemělo,  poněvadž 
ctakto  velmi  na  chuti  tratí : pak  se  nemá  nikdy  na  ně  vody  přilé- 
'V&ti,  nebo  snad  jím  2amíchati.  S takového  jidla  se  musí  hned  se- 
jmouti  poklička  a zčerstva  přesypati  do  jiné  nádoby ; nikdy  však 
«e  nesmí  seškrabati  tam  i také  to,  co  přilnulo  k nádobě.  Je-li 
šťáva  na  pokrmu,  zvláště  na  zelenině,  taká  chycena  připáleninou, 
tu  se  aleje  pryčr  a z polívky  a trochu  žluté  jíšky  se  udělá  jiná 
šťáva,  v kteréž  potom  se  zelenina  dodělá.  Ovšem  pro  hosta  se  ta- 
kový pokrm  nehodí,  ale  přece  v domácnosti  užiti  může. 

Po  čas  vaření  má  také  stát)  na  plotně  čistý  hrnek  s vřelou 
vodou,  pokličkou  přikrytý,  aby  se  dle  potřeby  z ní  na  pokrmy 
.mohlo  přilévati.  Do  takovéto  vody  dává  se  i také  trošku  zeleniny, 
jako  k hovězímu  masu,  povafiti,  a potom  z ní  na  pokrmy  přilévá. 
Studená  voda  se  většinou  na  přilévání  nehodí,  protože  se  po  ní 
nejen  var  zarazí,  ale  i také  někdy  pokrm  zkazí. 

Myslím,  že  nebude  od  místa  upozorniti  zde  zvláště  mladší 
dívky  na  to,  aby  při  vaření  daly  dobře  pozor  na  oči,  aby  na  zraku 
neutrpěly.  Proto  nechť  jsou  opatrný,  aby  žádná  rozpálená  mastnota 
jim  do  oči  nestříkla ; při  otvírání  trouby  ať  oči  odvrátí  a okamžik 
vyčkají,  až  největší  horko  vyjde  a potom  teprv  ať  pečeni  polévají ; 
•dále  též,  a to  hlavně,  ať  jsou  na  to  pozorný,  aby  nikdy  b rozpá- 
lenýma očima  nechodily  na  průvan,  poněvadž  nedbajíce  toho,  brzo 
by  na  sobě  třeba  nenahraditelnou  škodu  na  zdraví  poznaly. 

Též  zvláště  poukazuji  ještě  jednou  na  to,  aby  se  dbalo  nej- 
větší čistoty,  jak  ve  všem  kuchyňském  nádobí  a uářadí,  tak  i v© 
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všech  potřebách  k vařeni,  aby  se  neosvědčilo  pořekadlo,  „že  ee 
při  vaření  přihlíželi  nesmí4,  poněvadž  prý  se  snadni  tak  chuť  na 
jídlo  pokazí.  Ruce  ať  jsou  vždy  velmi  Čisté,  vlasy  náležitě  urov  nané 
aby  do  pokrmů  padnouti  nemohly,  nač  zvláště  začátečnice  málo 
dbají,  neboť  se  dostavuji  často  do  učení  s účesem,  který  by  ee 
všude  jinam  spíše  hodil,  než  ku  plotně. 

Hospodyně,  co  kuchařka,  má  povždy  v mysli  podržeti,  jaké 
zásoby  jsou  v domě,  a jak  dlouho  beze  škody  je  lze  zachovati,  aby 
dle  toho  takřka  skoro  na  celý  týden,  nebo  alespoň  na  dva  nebo  tři 
dni  pro  kuchyň  učinila  rozvrh,  co  by  každodenně  vařiti  měla. 

Též  mmí  při  úpravě  jídel  sobě  navyknouti,  dělati  vše  dle 
jisté  míry,  aby  každý  do  sytosti  se  mohl  najísti  a žádných  značněj- 
ších zbytků  nepozůstalo  které  obyčejně  potom  přijdou  na  zmar,  ač 
koliv  dbalá  hospodyně  i těch  na  všeliký  užitečný  způsob  užiti  do* 
vede,  jak  o tom  ve  zvláštní  kapitole  „o  zbytcích u obšírně  po- 
jednáno. 

V skrovnějších  poměrech  zvláště  radno,  aby  hospodyně,  kdyby 
některého  dne  více  za  některou  věc  pro  kuchyň  bylo  vydáno,  opět 
budoucně  to  hleděla  vyrovnati,  poněvadž,  kdyby  zde  uda- 
ných pokynů  nedbala,  snadno  by  se  ji  mohlo  státi,  že  by  za  tři 
čtvrtě  roku  vydala  tolik,  Čímž  při  moudré  šetrnosti  mohla  by  vy- 
Btačiti  na  celý  rok. 

Je-li  s domácností  spojeno  též  hospodářství  polní,  pak  zvláště 
hospodyně  může  prospěšně  Činnost  svou  rozvinout!.  Tenkráte  má 
hleděti  z větší  Části  odchováním  domácích  zvířat  zaopatřit!  maso 
pro  dům;  alespoň  pak  ví,  že  čeho  požívá,  bylo  zdravé. 

Taktéž  i se  všemi  jinými  domácími  výrobky,  byť  by  jich  bylo 
sebe  více,  přece  šetrně  má  bytí  nakládáno,  a co  jest  nad  potřebu, 
má  býti  vždy  uvedeno  buďto  na  peníze,  nebo  jiné  v domácnosti  po- 
třebné věci  za  to  koupeny.  K.  p.  za  prodané  máslo  vejce  atd- 
může  zaopatřiti  do  domu  opět  kávu,  cukr,  koření  a jiné  potřeby, 
aby  se  za  všdcko  přímo  hotové  peníze  vydává  ti  nemusely.  — - Aby 
však  takto  domácnost  prospívala,  muBí  hospodyně,  jak  samo  sebou 
se  rozumí,  důkladně  se  znáti  v umění  kuchařském,  čímž  sobě 
mnoho  usnadní  a výborně  dovede  těžiti  z toho,  nač  jiná  v tomto 
oboru  neuvědomělá  ani  z daleka  nepřipadne. 

Nechť  zvláště  mladé  dívky  a hospodyňky  vůbec  pobádá 
k činnosti  a sílí  i ta  myšlenka,  že  pracovitostí,  šetrností  a prak- 
tickým vzděláním  svým  množí  nejen  jmění  a blahobyt  svůj  vlastní, 
ale  také  jmění,  vzdělanost  a Um  i sílu  celého  národa. 

Povede  li  se  však  vychování  ženského  pohlaví  Um  směrem 
jako  na  mnoze  až  dosud,  pak  ovšem  nedostoupíme  nikdy  žádoucí 
výše,  byť  by  mužové  sebe  dále  ve  praktické  vzdělanosti  a průmy- 
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bIu  pokročili,  když  by  i žený  jejich  s nimi  zároveň  nesnažily  se 
postupovati. 

A tu  především  jest  potřeba,  aby  kurii) ň vybředla  z tčch  ne- 
oprávněných předsudků,  do  nichž  převráceré  veřejné  mínění  ji  za- 
tlačilo, jako  by  to  vůbec  bylo  nedůstojné  a sprosté  starat!  se  o taj- 
nosti její. 

Dívky,  jakož  některé  paničky  samy  pomáhají  kuchyň  tlačiti 
do  těchto  konců,  poněvadž  se  všemožně  o to  přičiň  ují,  aby  všeli- 
ké podezření  nějaká  bližší  známosti  b ní  od  Bebe  odvrátily.  — Pak 
věru  nelze  Be  divit!  tomu.  když  jedna  již  svéprávná  a k ternu  ještě 
bohatá  nevěsta  před  svým  sňatkem  pisatelce  těchto  řádků  si  stě- 
žovala : „Můj  Bože,  já  se  mám  vdávat,  a neomím  ani  jednu  omá- 
čku udělat!" 

Kuchyň  právě  má  ve  Bpoltčno&ti  lidské  velký  úkol,  aby  totiž 
z ní  vycházel  zdar  pro  zdraví  i život  — a hospodyni  zvláště  od 
Boha  za  povolání  přiděleno  jest:  býti  prostřednicí  této  úlohy  a za 
to,  tuším,  žádná  vzdělaná  pant  nemusí  se  styděli. 

Jest  věru  li  to  váti,  že  v tak  mnohých  románech  o vedení  do- 
mácnosti a o všem,  co  do  oboru  toho  sahá,  takořka  s pohrdáním 
činí  B6  zmínka,  a takto  v mladých  nezkušených  dívkách  nechuť  a 
odpor  k budoucímu  jejich  nevyhnutelnému  povolání  vzbuzuje,  což 
může  býti  pro  celou  jejich  budoucnost  velmi  osudné.  Vím  z vlastní 
zkušenosti,  jak  záhubré  následky  takové  nemístné  poznámky  u mla- 
dých děvčat  mívají.  Zvláště  pak  o kuchařství  & vaření  vyslovují 
ee  mnohé  spisy  přímo  s opovržením,  jako  ty  tato  práce  byla  snad 
vzdělané  dívky  nedůstojná  a pro  ni  sprostá,  kdežto  přece  jest  to 
umění  nejen  krásné,  ale  i nanejvýš  potřebné,  o němž  velmi  po- 
chvalně vyslovil  Be  tíenrion  de  Persey,  předseda  pařížského  kass&č- 
nílio  soudu,  později  ministr  spravedlnosti  (t  1812),  ke  třem  nej- 
znamenitějším učencům  B'é  doby:  „Nikdy  nebudu  pir.&žovati  vědy 
za  dostatečně  ctěny  a zastoupeny,  dokud  v akademii  věd  resp&třím 
i kuchaře." 

Zde  právě  naBkytá  se  mi  vhodná  příležitost  upozorniti  mladé 
dívky,  jež  by  měli  naději  stati  se  jednou  manželkami  mužů  ve  ve- 
řejném postavení,  aby  neopominuly  naučili  se  vaření  důkladně  roz- 
uměti,  poněvadž  umění  toto  již  mnohým  velmi  platně  prospělo.  Že 
umění  kuchařské  má  i také  veliký  vliv  na  rozličná  vyjednávání, 
neušlo  těm,  kteřížto  postavením  svým  jsou  poukázáni  rozličné  zájmy 
zastupovati  a projedná  váti.  Jest  všeobecně  známo,  že  právě  hostina 
jakousi  páskou  hosta  a hostitele  opřádá,  a byla- li  dobře  upravena, 
že  dovede  hosty  přes  všecky  překážky  pro  jisté  zájmy  získati.  Jak 
často  bývá  Ořtid  národů  při  slavnostní  hostině  rozhodnut  — doka- 
zují dějiny 
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Vypravuje  se,  že  pověstný  francouzský  ministr,  kníže  Talley- 
rand,  vozil  s sebou  po  všech  cestách  kuchařskou  knihu  BL3  cuisi- 
nier  fran^ais",  sepsanou  od  Ludvíka  Eustacha  Udea,  osobního  ku- 
chaře krále  Ludvíka  XVI.,  kterou  nazýval  biblí  jazyk* , a právé 
touto  knihou  dobyl  mnoho  úspěchů,  kteréž  pak  pozdější  věk  při- 
čítá jebo  diplomatickému  umění. 

Kuchařství  jest  umění  krásné,  a všecka  úcta  hospodyni,  která 
je  ze  základů  zná  a také,  jak  se  fiká,  po  „mistrovská"  provozuje. 

Pročež,  milé  dívky,  učte  se  s chutí  vařiti  a pamatujte  často 
na  slova-  jednoho  německého  poslance,  jež  pronesl  na  sněmu : „Co 
by  z nás  bylo,  kdyby  všecky  dívky  chtěly  jen  čisti  Schillera  a 
Góthe,  a žádná  nechtěla  vžiti  do  ruky  vařečky?’* 


Odděleni  druhé-. 


Část  výkon 

(praktická). 


77  oddělení  předcházejícího  lisltavé  Čtenářky  zajisté  seznaly,  že 
' kuchařství  jest  pole  velmi  rozsáhlé,  a že  třeba  k tomu 
mnohých  vědomostí,  aby  & prospěchem  na  něm  pra  co  váti  se  mohlo 
V oddělení  tomto  obsažena  jsou  navedení  k upravování  je 
dnotlivých  pokrmů,  Čili  předpisy  jídelní. 

Předpisy  tjto  dělíme  na  dva  druhy:  na  jídla  domácí,  jedno- 
duchá — a na  t z.  „vyšší  kuchařství”,  totiž  vaření  umělecky  se 
strojené. 

K pevnějšímu  čítáme  jídla  obyčejná,  jež  dílem  lácí  a zároveň 
i jednoduchou  úpravou  se  vyznamenávají  — k druhým  pak  náležejí 
pokrmy  nákladnější  a úpravnější,  jak  v kuchyních  vrchnostenských 
ve  velkých  hostincích,  nebo  při  zvláštních  příležitostech  v někte- 
rých zámožných  měšťanských  domácnostech  se  připravují. 

Avšak  toto  vyšší  (umělecké)  kuchařství  nedbá  častokráte  při 
úpravě  jídel  hlavního  účele,  aly  totiž  pro  zažívací  ústrojí  v těle 
bylo  průpravnou,  nýbrž  stará  se  ponejvíce  o to,  jak  by  co  možná 
chuti  se  lahodilo,  a to  častokráte  i nedbáním  všech  pravidel  zdra- 
votních, jakož  i pominutím  pravidel  Šetrnosti. 

Poněvadž  při  učení  musíme  vždy  od  lehkého  k těžšímu  & od 
jednoduchého  k složitějšímu  po&tupovati,  proto  i zde  začíná  se  po- 
kud možná  předpisy  s jednoduchou  a lacinou  úpravou  a pak  k slo 
žitějšímu  a nákladnějšímu  postupuje. 

Dle  toho  pak  i každá  domácnost  snadno  sobě  vybéře  ten  způ- 
sob úpravy  pokrmů,  který  uzná  svým  po®  érům  za  nej  přiměřenější. 
Mimo  to  dostanou  hospodyňky  takto  i lepší  rezhled  v uměni  ku- 
chařském, a pak  i také  doufám,  že  se  zavděč  m zvláště  těm,  která 
v tomto  umění  svou  výživu  a zaopatření  hledati  míní. 

Všeobecná  pravidla,  jak  by  hospodyně  po  Btránce  chemické 
pokrmy  upravovat!  měla,  udána  i&ou  v oddělení  prvním,  a mimo 
to  i na  počátku  každé  jednotlivé  kapitoly  oddělení  druhého  vy&vě- 
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tluje  se  dle  možncsti  vše,  nač  při  úpravé  v dotčené  právě 
kapitole  obsažených  pokrmů  zvláště  ještě  hleděti  třeba.  Tento  způ- 
sob uspořádání  zdá  Be  mi  nejprospěšnější,  poněvadž  začátečnice  přede 
vším  musí  Be  základním  pravidlům  vařeni  uČiti,  a teprv  když  je 
důkladně  pochopily  a budou  jich  dbalé,  dovedou  dle  každého  jim 
daného  předpisu  jídelního  chutné  jídlo  ustrojiti.  Výslovně  však  po- 
dotýkám ještě  jednou,  že  zde  jen  dle  možnosti  všecko  se  vysvětluje, 
poněvadž  celý  obor  kuchařského  umění  až  do  nej  menších  podrob- 
ností a odstinfi  vysvětlovat  i a popisovati,  není  ani  možná;  vždy 
zbude  toho  ještě  doBti,  co  vlastnímu  důvtipu  a pozorování  pone- 
chat! se  musí  Kdyby  vůbec  bylo  lze  v kuchařství  všecko  popsati, 
pak  by  (o  nebylo  uměním,  nýbrž  jen  obyčejnou  prací,  k nížto  ani 
zvláštní  dovednoBti  a vtipu  není  zapotřebí,  a přestalo  by  býti  prav- 
divým pořekadlo,  že  kuchaři  a básníci  se  rodí.  V kuchařství  právě 
nejvfee  OBvědčuje  se  pravdivost  latinského  pořekadla:  „Když  dva 

dělají  totéž  — není  to  totéž.  “ 

Látku  k jídelním  předpisům  sebrala  jsem  na  rozličný  způsob: 
dílem  z vlastní,  více  jak  třicetileté  praktické  zkušenosti,  dílem  i 
také  prohlížením  mnoha  knih  o kuchařství  jednajících. 

Při  tom  však  brzo  jsem  se  přesvědčila,  že  mnohé  z nich  sta- 
rají  se  ponejvíce  jen  o tak  zvanou  lepší  kuchyň,  a zapomíná  se 
v nich  zcela  na  potřeby  skrovné  domácnosti,  jakož  i na  churavé, 
slabé,  nemocné  a nebo  z nemoci  se  pozdravující.  A přece  i na  tyto 
má  býti  v podobných  knihách  pamatováno,  aby  hospodyně  nejen 
přel  nějakou  hostinou  a slavnosti,  ale  i taká  v obyčejné  dny  a při 
příjmech  obmezených,  zvláště  pak  v smutných  případech  nemoci 
mohly  se  s knihou  poraditi,  jak  mají  churavým,  věkem  sešlým, 
jakož  i nemoc  aým  pokrmy  voli  ti  a úpravo  váti-  Z vlastního  přesvěd- 
čení vím,  že  se  pokrmy  pro  nemocné  velmi  často  nanejvýš  chybně 
upravují,  tak  že  se  pro  ně  naprosto  nehodí. 

Páni  lékaři  sice  poradí  hospodyňkám,  co  by  nemocnému  měly 
neb  Brněly  vařiti,  a zajiBté  každá  vzdělaná  paní  dle  táto  rady  také 
se  řídí,  ale  vzdor  tomu  mívají  přece  často  s hospodyňkami  nedo- 
rozumění; neboť  dosti  čarto  se  Btává,  že  shledají  nemocného  v mno- 
hem horším  stavu  než  byl  při  návštěvě  předešlé,  a přece  hospo- 
dyňka tvrdí,  že  zcela  dle  rady  pana  doktora  se  zachovala,  — Kde 
tedy  bylo  pochybeno? 

Hlavně  a jedině  v úpravě  pokrmů;  neboť  tentýž  pokrm  může 
se  státi  ro sdílnou  úpravou  nemocnému  buď  prospěšným,  nebo  i také 
nanejvýš  škodlivým.  Strava  pro  nemocné  má  se  upravovali  vůbec 
dle  jiných  pravidel  než  pro  zdravé.  Tak  k.  p.  jsou  některé  nemoci, 
kde  by  rofiolina  z masa  mohla  býti  nejen  dobrou  potravou,  ale 
i také  výborným  lékem;  kdyby  se  však  upravovala  dle  návodů 
v kuchařských  knihách  obsažených,  tu  hodí  se  sice  dobře  pro  ho- 
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stíny  a nebo  pro  zdravé,  ale  nemocnému  by  více  uškodila  než 
prospěla. 

Proto  vytkla  jsem  sobě  za  účel  udati  i také  pravidla,  jak  by 
Be  pro  churavé  a nemocné  vařit!  mělo.  Čímž  doufám,  že  se  za 
vděčím  nejen  hospody  fikám,  ale  hlavně  i pánům  lékařům,  poněvadž 
re  jedno  do  nekonečna  se  protahující  uzdravení  jest  často  jen  ná- 
Bledek  pochybené  úpravy  pokrmů. 

Nahlédneme-li  do  spisů  některých  starých  kuchařů,  shledáme* 
že  většina  z nich  znala  skoro  tak  dobře  zdravovědu  jako  lékaři* 
což  jest  zcela  v pořádku,  neboť  kuchař  může  denně  tělo  eíliti  a ob' 
čeratvovati  tak  dobře,  jako  pomalu  je  hubiti  a otravo  váti.  Kdo  spo 
čítá  všecky  nemoci,  které  nepřiměřenou  volbou  jídel  vznikají,  jako,  jsou: 
nezdravá  tlouštka  vodnatelnost,  dna,  chudokrevnost,  mrtvice  sou- 
chotiny a mnoho  jiných;  a co  pak  jest  rozličných  nemocí  žaludeč- 
ních, jmenovitě  katarhů,  které  velkou  většinou  mají  svůj  vznik 
v kuchyni  nepřiměřenou  úpravou  jídel!  Žaludek  béře  takto  denně 
zkázu  na  zdraví  a přece  jest  to  nejdůležitější  úd,  který,  chceme- li 
si  zdraví  zachovat!  anebo  ztraceného  opět  nabyti,  nesmi  býti  jen 
tak  ledabyle  odbýván,  o čemž,  poněvadž  jest  to  velmi  důležité, 
ještě  zevrubněji  při  sestavování  jídelních  lístků  pojednám. 

Novomodní  kuchařství  hemží  Be  více  méně  rozličnými  zdraví 
škodlivými  přídavky  a postrádá  většinou  základu  pravé  jemné  ku- 
chyně — totiž  jednoduchosti,  ale  Btalo  Be  nyní  Bkoro  vesměs  mo* 
dou,  a ačkoliv  móda  od  jakživa  nazývá  se  ty  rankou,  přece  každý 
bez  odporu  ji  poslouchá  Svět  chce  vfibec  býti  živ  po  módě,  třeba 
by  po  sobé  táhla  hejno  neblahých  následků;  a proto  nelze  se  také 
diviti,  že  i hospodyně  chce  při  zvláštních  příležitostech  moderní 
úpravou  jídel  vyniknout],  a tudíž  shání  se  po  knize,  která  novo- 
módnímu směru  nadržuje. 

Ani  já  jBem  se  tedy  nemohla  svou  knihou  postavit!  zcela  nai 
proti  módě,  aby  nebyla  snad  považována  za  zpátečnictví,  ale  přece 
dovolím  si,  kde  toho  potřebu  uznám,  na  rozličné  nepřístojnost- 
upozorniti.  Ovšem  při  každém,  po  Btránce  zdravotní  chybném  před- 
pise jídelním  nemůže  se  to  státi,  poněvadž  by  tím  kniha  velmi 
vzrostla,  ale  vtipná  a přemýšlivá  hospodyně  zajaté  die  sem  tam 
□daných  pokynů  dovede  se  v tom  vyznati,  a co  škodlivého  nalezne, 
to  jiBtě  z každodenního  pořádku  vypuBtí  a jen  při  zvláštních  pří- 
ležitostech „pro  okázalost “ upotřebí. 

Vím,  že  jsem  při  sepisováni  tohoto  díla  často  meze  kuchaře  é 
knihy  překročila;  myslím  však  že  tím  Bystemu  nikterak  ublíženo 
není,  jelikož  píši  pro  začátečnice  jak  ve  vaření,  tak  i v domácím 
hospodaření,  jež  tak  úzce  souvisí,  že  B6  ani  od  sebe  oddělit!  ne- 
nechají. 
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Řádné  hospodaření,  t.  j.  řádná  vedení  domácnosti  není  tak 
snadné}  neboť  jest  to  umění,  kterého  teprve  dlouholetým  cvikem 
a zkušeností  nabýváme.  Jsou  příklady,  že  mnohá  paní  dovede  vše 
v domě  držeti  v největším  pořádku,  že  všem  ženským  pracím  dobře 
rozumí  a i vařiti  zná,  ale  domácnost  řádně  vé3ti  přece  neumí.  Mnohá 
mladá  hospodyňka  hledí  nápodobiti,  co  prý  zde  i onde  viděla  a 
shledala  býti  pěkným,  ano  i „nobl“.  Ale  málo  která  přemýšlí  o tom 
hlouběji,  kterak  to  asi  v takové  domácnosti,  již  sobě  za  vzcr  obra- 
la, dopadne  anebo  konečně  již  dopadlo.  Ano,  ty  konce!  ty  bývají 
často  osudné ! Buďto  dluhy,  anebo  k stáru  trpké  strádání.  Od  mno  • 
hých  takových  pak  možno  slýchati:  „Já  míti  dříve  ten  rozum, 
který  mám  nyní,  mohla  jsem  v tom  býti  lépe,  ale  nyní  již  jest 
všemu  konec,  již  to  nenahradím. u — O tomto  předmětu  dala  by 
se  napsat!  celá  kniha,  ale  musela  by  vypadati  trochu  jinak,  než 
jak  obyčejně  ty  návody  k vedení  domácnosti  bývají,  totiž:  čistění 
a zavěšování  záclon,  čistění  nábytku,  koberců,  zařizování  pokojů 
a salonů  atd.  a podobně.  — Tohle  přece  nepatří  podstatně  a hlavně 
k správnému  vedení  domácností  1 

Proto  doufám,  íe  mnohá  zde  uvedená  a z vlastního  názoru, 
jakož  i z praktické  zkušenosti  čerpaná  pokynutí  nejsou  od  místa,  a 
Se  našemu  národu  v mnohém  ohledu  zdar  přinésti  mohou,  zvláště 
budou-li  se  naše  mladé  hospodyňky  spravovat!  zásadou,  že  vždy 
lépe  pochodí,  řídí  li  se  cizími  zkušenostmi,  než  li  učí  li  se  vlastní 
škodou. 

I starší  hospodyňky  najdou  zde,  jak  doufám,  mnohé  zrnko, 
které  nebude  k zahození;  neboť  není  člověk  nikdy  dešti  moudrým, 
aby  se  domnívati  mohl,  že  již  ničemu  učiti  Be  nepotřebuje ; naopak, 
každý  pokroku  milovný  musí  doznat  i,  že  učení  se  končí  teprv  na 
prahu  hrobu.  Proto  ještě  jednou  varuji  důtklirě  před  tím  bludným 
domněním,  jakoby  předcházející  poučná  čásť,  jakož  i pojednání  na 
začátku  jednotlivých  kapitol  mohla  se  nechati  nepovšimnuta.*) 

Úprava  pokrmů  má  se  konati  tak,  aby  nejen  snad  pouhé 
chuti  lahodily,  ale  hlavně  aby  tělo  do 3ta tečně  živily,  aby  se  jimi 
všecky,  tělesnou  i duševní  prací  v těle  spotřebované  látky  a síly 
náležitě  nahrazovaly,  aby  přešly  zcela  do  krve,  z nížto  celé  tělo 
Be  živí.  Toť  hlavni  a přední  účel  vaření;  všecko  ostatní,  jako  ko- 
řenění a zevnější  úprava  jídel  — isou  věci  vedlejší,  a k tomu  ne- 
postačují nikterak  jen  pouhé  předpisy  jídelní ; neboť  kdyby  posta- 

*)  Že  na  Co  tak  im  lehám,  má  fivůj  důvod  v tom,  poněvadž 
e vlastní  zkušenosti  vím,  že  mladé  dívky,  jakmile  dostanou  podobnou 
knihu  do  rukou,  nechají  vSeliké  poučování  » i z pravidla  předmluvu 
stranou,  r hned  prohlížejí  íen  polívky,  omáčky,  nákypy  atd.,  o oatatnim 
pak  mysli,  že  na  tom  nezáleží. 
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6)valy  nikdy  bych  se  byla  neodhodlala  a neodvážila  na  sepsání 
této  kuchařské  školy,  abych  takto  veliký  již  počet  kuchařských 
knih  ještě  o jednu  rozmnožila,  o nichž  jedna  paní  velmi  případně 
se  vyjádřila  takto:  „Slovníků  v tomto  oboru  máme  již  dost,  ale 

nám  chybí  kuchařská  grammatika  (mluvnice)*'.  To  jest  jinými  slovy: 
předpis 6 jídelních  máme  již  na  tisíce,  ale  nám  chybí  kniha,  která 
by  počátkům  vaření  důkladně  učila,  každý  jednotlivý  výkon  *'  ku 
chyni  postupně  vyložila  a vysvětlila  a tím  i také  více  duševní  čin 
nosti  do  kuchyně  zavedla. 

Pouhé  předpisy  budí  samy  o sobě  velmi  málo  chuti  k další 
mu  přemýšlení,  a to  jet  právě  příčinou,  že  tak  mnohá  hospo 
dyňka  nerozumí  výkonům  každodenně  v kuchyni  se  opakujícím  a 
jen  zdí  děného  zvyku  se  drží. 

Proto  nejednalo  se  mi  ani  tak  o obyčejnou  kuchařskou  knihu 
jako  spíše  o to,  abych  zvláště  dospívajícím  dívkám  podala  důkladné 
navedení  a samostatnému  vycvičení  se  ve  vaření  a zároveň  abych 
položila  jakýsi  základ,  dle  něhož  by  hospodyňky  každé  podobné 
knize  snadno  porozuměly  a v ní  se  vyznaly.  Jsou  zde  ovšem  po- 
psány i některé  věci,  jež  mnohá  dívka  nebo  hospodyňka  třeba  nikdy 
potřebovati  nebude,  ale  myslím,  že  jí  to  nebude  na  škodu,  nauči  li 
se  je  alespoň  znáti  a jim  rozuměti,  a konečně  neví  žádná,  do  ja- 
kých okolnoBtí  časem  přijde,  nebude- li  jí  to  právě  vhod. 

Přiznávám  se,  že  jest  to  práce  velmi  obtížná  a nesnadná, 
předvésti  takto  celý  systém  vaření  a u pozorní  ti  na  všecko,  čeho  při 
tom  dbáti  třeba,  a takto  nastávajícím  kuchařkám  již  napřed  na 
všecky  otázky,  proč  to,  neb  ono  tak  a ne  jinak  konatí  se  má,  dle 
možnosti  odpověděti. 

Práče  tato  byla  pro  mne  obtížnou  také  proto,  že  jsem  v řádné 
literatuře  podobně  sestaveného  díla  kuchařského  nenašla  a tudíž 
jsouc  bez  vzoru,  musela  se  bráti  vlastni  cestou.  Řídíc  se  při  tom 
v tele  této  kniby  vytknutým  heslem:  „Špatným  učitelem,  kdo 

u svých  žáků  mnoho  vědomostí  předpokládá"  — nemohlo  toto  díl  j, 
ačkoliv  jsem  co  nejvíce  dbala  stručnosti,  býtí  objemem  malé,  poně- 
vadž jsem  nechtěla  nic  jenom  nápověd  čti,  aniž  bych  toho  také  ne 
dopověděla;  a proto  doufám,  že  laskavé  čtenářky  mi  přisvědčí, 
když  se  přiznám  že  jsem  na  sepsání  tohoto  díla,  mnoholetou  pil- 
nou práci  a neúmornou  trpělivost  vynaložila. 

Přála  bych  si  jen,  aby  umění  kuchařské  bylo  ve  všech  do- 
mácnostech náležitě  oceněno,  a aby  dívky  s toutéž  pilností  a trpě- 
livostí k naučení  se  jemu  přikročily,  s jakou  já  jsem  se  přičinila 
je  popsati  a vysvětlit!. 


IX. 

Rozličné  přípravy  a přídavky  na  úpravu  jídeL 


ji  rve  než  k vlastnímu  vaření  přikročíme,  vidí  se  mi,  předeslat! 

’ ' ještě  poučení  o rozličných  přípravách  a přídavcích  k úpravé 

pokrmů  potřebných,  jako  jsou : rozličné  kořenné  mfšeninky,  barvy, 
másla,  sekaniny  atd. 

Rozumí  se  samo  sebou,  že  udaný  zde  rozměr  mfiže  se  buď 
zmenšili,  nebo  zvětšili.  K.  p.  bylo-Ii  by  některé  věci  potřeba  jen 
polovice  nebo  čtvrtý  dfl,  vezme  se  ode  všech  v předpisu  jmenova- 
ných věcí  jen  polovice  nebo  Čtvrtý  díl,  což  vůbec  o předpisech  jídel- 
ních platí.  Ostatně  bude  o předmětu  tomto  pojednáno  ještě  ve  zvlá 
štní  kapitole. 

Míšeninky  z koření. 

Kde  se  více  vaří,  jest  dohře  míti  do  zásoby  tlučeného  koření 
luď  samotného  nebo  i míchaného.  Takto  mimo  pohodlí  s tím  spo- 
jené ušetří  ee  nejen  na  čase,  ale  i koření  se  tak  nerozplýtvá;  též 
i ta  výhoda  při  tom,  že  cak  často  nezní  nepříjemně  tlukot  hmo- 
ždíře, jakož  i že  se  pak  po  každém  tlučeni  zvláát  nemusí  čistiti. 

V novější  době  prodává  se  též  rozličně  smíšené  kořeni,  sestá- 
vající ze  zelenmek,  ovoce  a koření,  jehož  v mnohých  domácnostech, 
kde  ee  více  vaří,  jakož  i v hotelích,  restauracích  a p.  s prospě- 
chem se  užívá.  Míšeninky  tyto,  jaou-li  v přiměřeném  poměru  smí- 
chané a nesfalŠované,  poskytují  i tu  výhodu,  že  se  jimi  v posled- 
ním ještě  okamžení  mfiže  emáčka  nebo  pod.  pokrm  dle  chuti 
opraviti,  což  při  objčejném  kořenění  Často  se  nedařfvá. 

Každé  koření  muBÍ  se  prve  na  velmi  jemno  utlouci ; všeliké 
zeleninky,  jakož  i houby,  citrónová  kfira  nechají  se  před  tlučením 
ve  vlahé  troubě  na  papíře  opatrně  uschnou  ti,  aby  skřchly,  ale  vůni 
a barvu  neztratily ; pepř  kajenský  tluče  se  s trochem  soli,  a pa- 
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prika  opět  s kouskem  suché  žemlové  kůrky,  sice  jinak  se  by  při 
tlučení  jen  placatila. 

Když  pak  je  koření  otlačené,  pro  sáté  a dle  předpisu  dobře 
Bmíchané,  aby  bylo  stejně  rozděleno,  dá  se  pak  do  malých  skleně- 
ných láh viček,  dobře  zátUun  zandá,  nejlépe  Bkleněnou  k zašroubo- 
vání, aby  nevyčpělo,  a na  vrch  na  lahvičku  přilepí  Be  kousek  pa- 
píru,  na  nějž  vnitřní  obsah  její  se  poznamená. 

Tak  mfiže  býti  k.  p.  v jedné  láhvičee  trochu  květu  samotné- 
ho; v drahé  opět  něco  květu,  zázvoru  a trošinku  šafránu;  v třetí 
třeba  zase  květ,  zázvor  a trochu  pepře;  ve  čtvrté  trochu  sušených 
hříbků,  květu  a zázvoru. 

Takovými  míšeni  nk  a mi  koření  se  obyčejně  polívky  dle  před- 
pisu. Prve  však,  než  se  jakákoliv  kořenná  mišeninka  do  polívky 
přidá,  musí  se  dříve  s malou  troškou  polívky  rozetříti. 

Pro  potřebu  každodenní  jest  lépe,  polívku  okořeniti  jen  tro- 
chem  sekané  zelené  petržele,  nebo  pažitky  (šnitlíku)  — některou, 
k.  p.  bramborovou,  i trochám  drobně  sekané,  celerové  nati.  — Pro 
nemocné  nedává  se  nic,  ani  zelenina,  ani  koření. 

Omáčky  koření  se  opět  následujícími  míšeni n kanoi,  jako  jsou : 

Marjánková:  trošku  sladké  marjánky,  květu  a zázvoru;  dává 
se  k zadělávanému  skopovému  masu. 

Demutová  (Thymian):  trošku  denautě,  citrónové  kůry,  něko- 
lik pepřů,  pár  nových  koření,  trošku  zázvoru;  tato  hodí  sek  masu 
na  kyselo  dušenému. 

Dá  li  se  k právě  jmenované  míšeni nce  šalvěj  místo  demutě, 
slově  pak  šalvějová  a hodí  se  dobře  k masu  skopovému,  dušené- 
mu do  hnědá. 

Nebo : skořice,  zázvoru  nového  koření,  od  každého  trochu  — 
někdy  přidá  se  i trochu  hřebíčku.  Tato  mišeninka  prodává  se  oby- 
čejně pod  názvem  „Mixed  epice*. 

Když  jest  v některé  knize  kuchařské  jen  předepsáno,  le  se 
přidá  koření  — nebo  že  se  dusí  maso  se  zeleninou  a kořením, 
rozumí  se  tím  obyčejně  mišenina  z trochů  nového  koření,  pepře  a 
hřebíčku.  Někdy  přidává  se  toto  koření  i také  v celosti  k masu. 

Takovéhoto  koření  užívá  se  obyčejně  v domácnostech  měšťan- 
ských a i jiných. 


V domácnostech  pak  panských  a velkých  hostincích  přichá- 
zívá na  stůl  i koření  Bilně  zarážející,  jakého  se  užívá  v anglické 
kuchyni.  V obchodech  s lahůdkami  nabízejí  se  rozličné  druhy  ta- 
kovýchto Bilných  kořenných  míšenin,  jež  v krásném  obalu  a pod 
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zvučným  jménem  k nám  zvláště  z Anglicka  pod  jménem  indické 
kořenné  míšeninky  (protože  je  angličtí  důstojníci  přinesli  z Indie) 
do  obchodu  se  zavádějí.  Obyčejně  však  bývá  takovéto  zboží  falšo 
váno  a neobsahuje  těch  částek,  jež  by  tam  býti  měly,  a cena  jeho 
daleko  přemrštěna  naproti  tomu,  zač  skutečně  stojí.  Poněvadž  jsou 
velmi  jemně  utlučené,  proto  jen  pomocí  dobrého  drobnohledu  mož- 
no se  přesvédčiti,  jsou  li  pravé  nebo  hlšovanó. 

Míšeninky  takové  jest  vždy  lépe  udčlati  sobě  doma ; nejen  že 
přijdou  mnohem  levněji,  ale  jest  spoln  u nich  též  jisto,  že  nejsou 
falšované. 

Nejobyčejnější  jsou : 

• Curry  Povder  (Kfirri):  Utluče  se:  bílého  pepře,  římského 
kmínu,  kardamom  a zázvoru,  od  každého  g ; dále  52  ^vkur- 
kumy,  52  g koriandru,  4%  g kajenského  pepře,  k tomu  pak  ještě 
dle  libosti  přidává  se  též  trošinku  semena  z piskavice  (Trigonella 
foenum  graecum)  pro  jeho  zvláštní  vůni.  Toť  jest  sestavení,  jak  se 
obyčejně  v obchodech  lahůdkářských  prodává. 

Djbrá  jest  také  tato  směs:  zázvor,  kmín,  bílý  pepř,  každého 
8 g — koriandr  a kurkuma,  každého  15  g — kardamom  6 g a 
španělského  pepře  2 g.  Tato  míšeni  na  dodává  všem  mdlým  pokr- 
mům pikantní  příchuti,  ale  přidává  se  jen  v malých  dávkách. 

Nesmíme  však  mysleti,  že  tatáž  míšeni  na  koření  hodí  se  stejně 
jak  na  telecí  maso  kuřata.,  tak  i na  ryby,  nýbrž  musí  se  vždy 
nejen  druhu  masa,  ale  i chuti  strávníků,  jak  kdo  rád,  přizpůsobiti. 
Tak  k p.  na  kuřata  hodí  se  koriandr,  kucká ma,  kmín,  zázvor  a 
kajenský  pepř;  dle  toho  tedy  dlužno  se  říditi. 

Quatre  epice 8 — herhes  seches  en  povdre : Hřebíčku,  mu- 
škátového ořechu,  každého  35  g — mimo  to  bílého  pepře,  kájen 
ského  pepře,  květu,  zeleného  bobkového  listí,  bazaličky,  demutě, 
od  každého  17  g — velmi  jemně  se  utluče  a proseje  Pro  ty, 
kdož  ostré  pepřové  koření  neradi,  může  Be  dáti  kajenského  pepře 
méně,  i polovic.  Této  míšeninky  užívá  se  ve  velmi  malých  dávkách. 

Soup  herb  Povder:  Zelené  petržele,  satareje,  marjáaky,  ci- 
trónové kůry,  bazaličky,  od  každé  17  g zvolna  se  usuší,  utluče  a 
proseje.  Po  tom  přidá  se  k tomu  jelen  díl.  totiž  17  g svrchu  uda- 
ného kěrri  a dobře  smíchá.  Tato  též  velmi  silná  míšeninka  přimí- 
chává se  opatrně  jen  v malých  dávkách. 

Ojt&tně  nechť  se  těchto  míšeninek  používá  v Anglicku,  kde 
panuje  vlhké  přímořské  podnebí  a proto  i také  mnoho  silných  ná- 
pojů se  pije ; pro  nás  pak  se  takové  koření  nehodí  a jest  zdraví 
přímo  Škodlivé.  Po  pažití  silně  okořeněných  pokrmů  pocítíme 
v prvním  okamžiku  jakési  příjemné  vzpražaií  a zdá  B6  nám,  jako 
bychom  se  byli  posilnili, ale  délkou  času  a při  častém  požívání  jich 
přichází  třesení  úlů,  rozdráŽděnOBt  a konečně  sesUbení  čiv.  Mnozí 
pochvalují  8i  toto  koření,  že  prý  zahřívá,  ale  nepozorují  při  tom 
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zahřátí  zároveň  klepání  srdce,  i^chlejňí  tepání  žil  a jiné  a jiné  po- 
dezřelé příznaky,  které  přivádějí  znenáhla  sice,  ale  jisté  Beslabenf 
celého  ústroji  Také  jsou  příklady,  že  kdo  takového  silného  koření 
užívali  nemírně,  zemřeli  na  rakovinu  žaludku. 

Proto  pamatujme  sobě  vždy,  že  vše,  co  země  plodí  a rodí 
k naší  obživě,  skytá,  se  nám  ve  tvara  zcela  nevinném  a neškod- 
ném, a kdo  peČliv  jest  Bvého  zdraví,  hlediž  těchto  darů  Božích  po- 
žívati  beze  změny,  totiž  beze  vdech  Škodlivých  přísad  zhoubného  a 
ostrého  koření. 

Kořenný  výtažek  (extrakt)*  V novějším  čase  upravují  se  vý 
tažky  z koření,  tak  zvané  tekuté  koření.  Koření  se  totiž  utluče 
nebo  některé  i jemně  useká  a nechá  pck  ve  vodě  a líhu  (obébo 
Btejným  dílem)  asi  12-14  dní  vymáěeti,  potom  procedí  a v dobře 
zandaných  láhviěkách  uloží.  Dle  potřeby  pak  přikape  se  trochu  to- 
hoto výtažku  do  hotové  již  omáčky  atd. 

Mimo  to  připravuje  se  i také  velmi  silný  výtažek  s octem 
a používá  pak  co  přídavku  k masu  do  hnědá  zadělanému,  jenž  do- 
dává omáčkám  velmi  pikantní  příchuti. 

Asi  z kopy  vlaských  ořechů  opařená  a oloupaná  jádra,  15  g 
květu,  15  g hřebíčku,  Česneku  a zázvoru,  SO  g hořčičného  zrní, 
4 g pepře,  2 lžíce  soli,  6 bobkových  listů  a oloupaný  kořen  křenu, 
vše  srovná  se  Btřídavě  do  nádoby,  poleje  litrem  vařícího  octa,  a 
když  to  vychladlo,  pevně  pováže. 

Za  14  dní  se  ocet  aleje  a opět  jiný  litr  vařícího  octa  tam 
naleje,  nechá  pak  tři  neděle  stát  a potom  opět  aleje.  Poprvé  i 
po  druhé  slitý  ocet  muBí  se  po  každé  hned  rozděliti  do  láhviěek, 
dobře  z&ndati  a uložiti. 

Podobné  výtažky  bq  i v obchodech  prodavší,  jimiž  pak  lze 
práci  v kuchyni  sobě  usnadniti.  Máme  li  pc  ruce  míru  v podobě 
skleněného,  Btupnici  opatřeného  cylindru  (jak  při  měření  popsán 
jest),  můžeme  i při  prvním  upotřebení  těchto  výtažků  s jistotou 
pracovati,  poněvadž  na  vinčtce  jest  již  tištěno,  mnoho- li  jich  do  čeho 
se  má  dáti. 

Kořenná  sůl  (Sel  epice)  potřebuje  se  v lepších  kuchyních  ku 
kořeněni  všelikých  jemných  jídel.  Obsahuje  k.  p.  tyto  části : De- 
mutě,  bobkového  listí,  satureje,  muškátu  (ořechu)  hřebíčku,  květu  — 
od  každého  10  g;  potom  15  g bílého  pepře,  5 g rozmariny  a 5 g 
marjánky.  Vše  se  utluče,  jemně  proseje  a do  lahvičky  dobře  zan- 
dané uloží.  — Potom  se  dle  potřeby  na  30  g tohoto  koření  dá  Vi 
kg  dříve  dobře  usušené  a na  jemno  utlučené  soli,  dobře  Bpolu 
smíchá  a pak  co  kořenná  BŮ1  potřebuje. 

V obchodech  prodávají  též  kořennou  sůl  pro  každou  potřebu 
v kuchyni  (po  V*  kg  v balíčku  nebo  krabici),  a sice:  k pečením,  ry- 
bám, omáčkám,  zeleninám,  a třeba  jen  při  koupi  udati,  k čemu  ji 
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potřebujeme.  Soli  této  přimícháno  jest  dle  návodu  odborníků  roz- 
ličné smíchané  koření  v patřičné  dávce,  taic  Se  jen  dotyčný  pokrm 
se  jí  dostatečně  osolí  a je  hotovo. 

Také  prodává  se  takováto  sůl  jen  se  samotným  pepřem  nebo 
paprikou,  a potřebuje  pak  k takovým  pokrmům,  k nimžto  jen  soli, 
pepře  nebo  papriky  třeba. 

I k okurkám,  fasolím,  a p.  nakládaným  zeleninám  doBtati  lze 
takovouto  sůl,  jížto  přidá  se  na  1 litr  octa  20  g9  kterýžto  pak 
buď  horký  nebo  studený  mů&e  se  na  zeleninu  naliti.  — Totéž  platí 
! o okurkách  nakládaných  do  vody ; vždy  jest  však  dobře  k vodě 
něco  octa  přidati  — okurky  jsou  pak  mnohem  lepěí  a trvan- 
livější. 

Soli  tyto  vyznačují  se  tím,  že  upotřebením  jich  lze  v pokr- 
mech docílit!  jak  stejnoměrného  rozvedení  kořenné  vůně,  tak  i pří- 
jemné, vždy  stejné  chuti.  Z toho  patrno,  že  se  jimi  při  úpravě 
jídel  nejen  pohodlně,  ale  i s největší  přesností  pracovat!  může.  Po- 
každé jest  dobře,  nechá  li  se  kořenná  sůl  a pokrmem  povařiti,  a ne- 
snad  a Z teprv  hotové  jídlo  soliti.  Nejlépe  se  to  činí,  když  se  prve 
s troškou  vody  rozpustí  a potom  do  pokrmů  přidá. 

Podobně  upravuje  se  sůls  houbami  co  koření : čerstvé  hříbky  se  po- 
krájejí na  lístky  a zváží,  načež  přidá  se  k nim  polovic  tolik  (dle 
váhy)  jemně  utřené  soli,  promíchá,  dá  do  sklenic  jako  jsou  na  za- 
váření ovoce,  utlačí,  pak  povážou  papírem  pergamenovým  a do 
chladna  uloží.  Když  pak  chceme  upravití  houbovou  polívku  nebo 
omáčku,  vezme  m z toho  tolik,  co  by  stačilo  na  osolení  a vaří. 
Takto  chutná  pokrm,  jako  by  byl  s čerstvými  houbami,  což  zvláště 
času  zimního  je  příjemné. 


Mimo  svrchu  uvedené  míšeninky  kořenné  užívá  se  v kuchyni 
i rozličných  bylinek  pro  zlepšení  chuti  co  přídavku  k polívkám, 
omáčkám,  sekaninám  atd. 

Bylinky  tyto  musí  býti  vždy  dobře  přebrané,  vyprané  a vy* 
sákló  — houby  dobře  prohlídnuté,  aby  nebyly  červivé.  Je-li  pře- 
depsáno, že  se  takovéto  bylinky  nebo  zeleninky  mají  dusití,  musí 
se  to  státí  velmi  opatrně,  aby  ani  nesežloutly,  ani  nestvrdly,  nýbrž 
jenom  pěkně  změkly. 

Nejč&stěji  užívané  jsúu: 

Bylinky  do  polívek  a omáček. 

Kořenná  kytička  (Bouquet  garni).  Níže  jmenované  zeleninky 
svážou  se  čistou  nitkou  v kytičku  a buď  do  polívka  nebo  do  ně- 
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které  omáčky  zavěsí,  načež  po  uvařeni  se  opět  vyndají;  musí  se 
▼Sak  kytička  pevně  svázati,  aby  se  při  vařeni  lístky  z ní  do  jídla 
neoddělily. 

Do  Blabé  polívky  dává  se  pro  zlepšeni  chuti  obyčejně  jen  ky- 
tička zelené  petržele. 

Do  omáček,  k.  p.  k dušeným  játrám,  Bváže  se  do  kytičky: 
zelená  petržel,  bobkový  list,  trochu  demutě.  Pravý  rozměr  na  ta- 
kovouto kytičku  jest:  2 g demutě,  2 g bobkového  listu  a 30  g 
zelené  petržele. 

Vaři  li  se  jídla  více,  dají  se  do  něho  i třeba  dvě  takovéto  ky* 
tičky ; vaří  li  se  však  jen  málo,  postačí  i jen  půl  kytičky,  nebo 
ještě  méně,  dle  toho,  jak  je  potřeba. 

Jemné  bylinky  (Fines  herbes).  Šalotek.  zelené  petržele  a 
Šampiónů  (místo  těchto  mohou  býti  ▼ domácnosti  i dobré  čerstvé 
hříbky)  useká  se  od  každého  zvláfit  stejný  díl  na  drobno.  Zatím  dá 
se  na  hastrolek  kousek  velmi  dobrého  másla,  ▼ němž  pak  nejprve 
osekané  Baletky  se  nechají  zvolninka  do  měkká  zapěnit!.  Když  se 
tak  stalo,  teprv  se  přidají  osekané  houby  a petržel,  a jefitě  asi  6 
minut  zvolna  dusí,  a pctom  teprv  dle  předpisu  upotřebí. 

Ve  velkých  kuchyních,  kde  se  více  a dobře  vaří,  bývá  někdy 
hojnost  odpadků,  k.  p.  slupek  ze  žampionů,  které  se  najednou  ne* 
spotřebují.  Aby  se  uchovaly  k další  potřebě,  usekají  se  na  drobno, 
vymačkají  v čistém  plátně  ze  Stavy  načež  se  každé  1/1  k tako- 
výchto odpadků  (teprv  po  vymačkání  vážených)  přidá  se  k nim 
250  g sekaných  šalotek  a trochu  zelené  sekané  petržele  (oboje  také 
prv  omyté  a vymačkaná  z vody).  Nyní  se  to  spolu  na  kastrolu  6 
minut  v novém  másle  dusí,  při  čemž  se  musí  stále  mfchati.  Potom 
ee  to  nechá  vystyduouti,  a studené  pak  naplní  do  malých  skleni- 
ček a vaří  hodinu  v páře,  pak  uloží  a potřebuje  jako  svrchu  po- 
psané čerstvé  bylinky. 

Kde  se  velmi  dobře  vařft  přidávají  také  ještě  lanýže,  ale 
většinou  jen  slnpky  z nich,  jež  při  loupání  odpadly,  ale  nejsilnějfií 
choť  z celé  houby  mají. 

Bylinky  k studeným  omáčkám  (Vert  de  ravigote) : Esdragonu, 
třebule  zahradní  (kerblíku),  bedmíku,  ode  všeho  stejným  dílem, 
mimo  to  trošku  bílé  cibule,  řeřichy,  zelené  petržele,  velmi  čistě  se 
přebéře  a omyje,  pak  slabou  čtvrthodinu  v mnoho  vodě  spařuje, 
potom  výleje  na  cedník,  studenou  vodou  propláchne,  pak  dobře  vy- 
mačká a velmi  jemně  useká,  na  to  až  do  času  potřeby  na  chlad- 
ném místě  přikryté  uloží.  Není- li  některá  z těchto  zelenin  po  ruce, 
vynechá  se. 

Bylinky  co  přídavky  k salátům  (Foumiture) : Řeřicha,  bedr- 
ník,  esdragon,  zelená  petržel,  pažitka  (šnitlfk),  mladá  zelená  cibul- 
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k&  a žalotky  (co  není,  může  se  vynechati),  všeho  stejným  dílem, 
každé  zvlášť  jemně  se  useká,  pak  smíchá,  a přidává  k hlávkovému 
salátu. 

Někde  přidávají  jen  samotnou  p&žitku  nebo  esdragon ; někde 
opět  přimíchávají  něco  krájeného  zeleného  kopru,  dle  toho,  jak 
komu  je  po  chuti,  nebo  i*k  uvykl.  Také  přidává  se  k hlávkovému 
salátu  trochu  boraku  (brm.iáku  — borago),  že  má  chuť  jako  okůrky. 
Mně  však  zdá  se,  že  je  nejlépší  salát  hlávkový,  upraví  li  se  co  nej- 
jednodušeji, poněvadž  všeliké  přídavky  z bylinek  jsou  na  újmu  jeho 
zvláětní  a občerstvující  chuti 

Bylinky  na  maso  pečené  v papíru  (Fines  herbes  pour  les 
papilloíe8) ; Vezme  se  lanýžů,  žampionů,  šalotek,  od  každých  2 lžíce, 
potom  1 lžíce  zelené  petržele  — vše  zvlášť  a na  drobu  o usekané  — 
a dusí  pak  a trochem  oleje  (asi  4 lžíce)  na  tentýž  způsob,  jak  při 
jemných  bylinkách  je  předepsáno.  Není  li  velmi  dobrý  olej  — lepší 
jeBt  dobré  máslo.  Potom  se  přidá  k tomu  asi  na  špičku  nože  mí- 
šeninky  kořenné  „quatre  epiees“  a dobře  pokličkou  ukryté  velmi 
zvolna  dusí,  až  se  šťáva  ztratí.  Na  to  se  k tomu  přimíchají  asi  3 
lžíce  sekaniny  z drůbeže  a kousek  slitinky  (glace)  a dobře  vše  spolu 
smíchá  a dle  předpisu  potřebuje.  Také  moht  se  v domácnosti  na 
papilotky  potřebovat!  svrchu  udané  jemné  bylinky  (fines  herbes). 

Na  drůbež  pečenou  na  rožni  v papíru  dělá  se  v panských  ku- 
chyních míšenina  dušená  (un  Mirepoíx)  takto:  cibule,  mrkve, petr- 
žele, celeru  i šalotek,  od  každého  kousek,  dle  toho  jak  je  velká 
drůbež,  pokrájí  se  na  teninké  lístky,  ale  aby  toho  nebylo  mnoho; 
mimo  to  přidá  se  celý  nebo  jen  půl  bobkového  listu,  pár  pepřů  a 
hřebíčků,  kousek  syrové,  libové  šunky  a též  tolik  bílé  slaniny, 
oboje  na  malinké  kostičky  pokrájené,  a zvolna  na  kousku  másla  do 
zlatova  usmaží,  načež  se  tcuto  mícháni nou  drůbež  všude  poklade  a 
pak  do  papíru  olejem  pomašténého  zabalí,  nití  křižem  pováže 
a peče. 

0 barvách. 

V které  kuchyni  poněkud  nákladněji  se  vaří,  nelze  bez  barev 
se  obejiti.  Slouží  k barvení  omáček,  polev  na  dorty,  některých 
moučných  jídel,  pak  krémů  a zvláště  při  rosolinách  dokáže  umělý 
kuchař  trochem  košenily,  špenátu  a šafránu  t&kořka  divý.  Poně- 
vadž však,  co  se  v kuchyni  upravuje,  má  sloužit  i k jídlu,  rozumí 
se  samo  sebou,  že  jen  barev  zdraví  zcela  neškodných  užívat! 
se  smí. 

Všecky  barvy,  které  v studené  vodě  se  neroz pouštějí,  jsou  pro 
kuchyň  předem  již  podezřelé,  poněvadž  i pocházejí  z říše  nerostů, 
a tudíž  jakožto  minerální  třeba  olovo,  měď,  rtuť  ohsahovati  mohou. 
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Takovýchto  škodlivých  barev  nemělo  by  se  ani  při  výrobě  pa- 
píru, jenž  má  bIouS  iti  na  zahalování  pokrmů,  užfvati. 

Ve  volbě  barev  pro  kuchyň  nikdy  opatrnosti  nezbývá,  a řádné 
takové  nemělo  by  se  tam  potřebovali,  o níž  není  zjištěno,  že  je 
zdraví  zcela  neškodná. 

V RakouBku  dovoleno  jest  užívati  pro  kuchjň  následujících 
barev : Červec  americký  (Cochenille),  karmin,  šťáva  alkermesová, 
šafrán,  světlice  (Saflor),  červený  aliz,  kurkuma,  fialky,  cliarpa 
(chrpa)  a chřestová  (šparglova)  'šťáva,  místo  kteréž  v domácnosti 
zhusta  se  béře  i špenát. 

Obyčejně  potřebuje  se  v kuchyni  na  barvu  červenou  šťáva 
alkermesová,  na  zelenou  špenát,  na  žlutou  šafrán,  na  modrou  šťáva 
z fialek,  na  hnědou  několik  kapek  silné  černé  kávy}  nebo  na  sla- 
bém teple  velmi  zvolna  rozhřátá  čokoláda. 

Těmito  barvami  v domácnosti  vždy  možno  se  obejiti ; proto 
barvy  snad  hotové  kupovati  není  rad  no,  poněvadž  zkušeností  doká- 
záno, Že  při  zhotovování  jich  nedosti  svědomitě  bylo  na  to  hle- 
děno, které  jsou  zdraví  škodlivé  a které  ne.  Dle  toho  jest  i třeba 
velké  opatrnosti  při  koupi  barvených  a všelijak  okrášlených  cukro- 
vinek, o čemž  zevrubněji  je  pojednáno  v kapitole  o dortech. 

Barvy  červené: 

Pod  jménem  barvy  alkem esové  prodává  se  v lékárnách  bar- 
vivo, a jest  dvojího  druhu : jedno  vyrábí  se  z ovoce  byliny  Physa- 
lis  Alkekengi,  a barví  se  jim  cukrovinky  atd.  — druhé  barvivo 
téhož  jména,  tak  zvaná  zrnka  alkermesová  nebo  kermesová,  jsou 
z červe*  dubového  sebrané  a na  slunci  sušené  mšice  (Coccus  illi- 
cis),  u nás  krev  svatojanská  zvané  (poněvadž  se  o sv.  Janě  hmyz 
tento  sbírá),  a přicházejí  do  obchodu  z jižní  Francie  a Španělska. 
Vypadají  zcela  jako  malé,  huědočervené  jahůdky,  jež  rozetřené  dá- 
vají krásně  Červený  prášek  jako  košenila,  ale  slabší  barvy,  a slouží 
jako  neškodné  barvivo  na  rosoly,  roBoIky,  cukrovinky  atd.  Dostane 
se  rozpuštěné  v lékárnách  a v obchodech  materiálních ; na  obarvení 
obyčejné  větší  mísy  rosoliny  třeba  asi  čajová  lžička  tohoto  bar- 
vivá. — 

Svrchu  udaná  barvi va  nesmí  se  zaměniti  se  šťávou  kerme- 
iovou,  kterážto  často  za  Šťávu  alkermesovou  se  považuje  a vydává. 
Tato  vytlačuje  se  z jahůdek  (malvic)  byliny  líčidlo  (Phytolacca  de- 
candra),  kterážto  pochází  ze  Severní  Ameriky  a jinak  také  „Ame- 
rikánaký  lilek"  se  jmenuje.  Rostlina  tato  i u nás  se  pěstuje,  s nížto 
na  počátku  října  sbírají  se  jahůdky,  když  dosáhly  barvy  lesklé  do 
černá  nafialovělé  a potřebují  prk  co  barvivo,  zvláště  ve  Francii  na 
barvení  vína  a cukrovinek.  * 

Za  tou  příčinou  Be  dobře  : eberou,  ŠCopičky  otrhají,  a ne- 
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chají  pak  na  porcelánové  míse  buď  do  drahého  dne,  anebo  i hned 
se  rozmačkají,  a šťáva  z nich  vytlačí  Bkrz  čisté  plátno,  a nechá 
ustáti  v úzké  nádobě.  Potom  se  procedí  skrz  ubrousek,  šťáva  pak 
zváží  a dá  na  velmi  čistý  kastrolek  (v  kuchyních  mají  na  to  kovo- 
vý, dobře  vyčiňovaný  kastrol,  protože  z takového  je  barva  jasnější). 
Na  to  přidá  bb  k ní  cukru  rozsekaného  o něco  více  než  co  šťáva 
vážila  (k.  p.  na  1 kilo  Šťávy  dá  bo  1 kilo  a 140  g cukru).  Tak  se 
to  nechá  stát  až  se  cukr  rozpustil,  potom  Be  tím  dobře  zamíchá  a 
nechá  pak  přejít  několik  varů,  při  Čemž  bb  pěna  sbírá.  Na  to  bo 
vezme  e ohně,  a když  prochladla,  naplní  se  jí  malé.  velmi  čisté, 
suché  a prve  vysířené  láh  vičky  ne  zcela  do  vrchu-  Druhého  dne 
teprv  se  novými  zátkami  pevně  zandají,  zapečetí  a do  studená  uloží. 

Cukru  dává  bb  proto  více,  aby  Be  šťáva  nemusela  přes  příliš 
dlouho  vařití,  což  by  bylo  na  ujmu  její  pěkné  barvě.  Kdo  by  všalc 
chtěl  cukru  šetřiti  a dal  ho  jen  polovičku,  musí  za  to  šťávu  ne- 
chati  na  polovici  vyvařiti,  čímž  ovšem  ztratí  mnoho  na  evé  jasné 
barvě  a padá  pak  do  hnědá.  Šťáva  s málo  cukrem  a málo  povaře- 
ná  se  zkazí. 

Několika  kapkami  této  šťávy  lze  pěkně  na  červeno  (do  růžo- 
va)  zbarvili  každé  jídlo,  obsahující  v sobě  kyselinu.  Potřebuje -li  se 
však  na  obarvení  cukru,  nebo  vůbec  věcí  takových,  jež  nemají  ky- 
seliny, musí  se  k ní  přidati  prve  několik  kapek  citrónové  šťávy, 
jinak  by  barva  padala  do  modra. 

Má-li  bb  touto  šťávou  rosol  obarvití,  nesmí  se  jí  dáti  mnoho, 
protože  by  pak  špatně  rosoloval.  Když  se  k němu  barva  přidává, 
musí  být  pokaždé  prochladlý  (jen  vlahý,  ne  vřelý)  protože  by  se 
jinak  b barvou  nespojil,  tato  plovala  pak  v krupkách,  a rosol  byl 
by  zkažen. 

Barvy  této  mosí  se  užfvati  velmi  opatrně,  protože  obsahuje 
tuze  mnoho  ostrostí  a působí  průjem  a dávení. 

Též  barví  dobře  na  Červeno  štáva  z červené  řepy  (na  kyselé 
rosoly) ; na  kompoty  pak  brává  ne  také  štáva  z be  zinek,  která  jim 
dodává  zvláště  krásné,  nachové  (pupurové)  barvy.  Bezinky  otrhají 
se  bo  šťopek,  poleji  tolikem  vodyJ  co  by  nad  ně  nevystoupila,  čtvrt 
hodiny  povafí,  procedí  skrz  sítko,  pak  s trochem  cukru  pov&řf  a 
uloží  v lahvičkách. 

Barva  červcová  (Cochenille).  Tato  velmi  pěkná  červená 
barva  dělá  se  z červce  amerického.  Jest  to  hmyz,  kterýžto  jako 
mšice  na  kaktuse  žye.  Za  živa  jsou  tato  zvířátka  červená  jako 
krev  a mají  křidýlka  bílá  jako  mléko ; samičky  jsou  bíle  popráše- 
né. Ve  způsobu  jak  se  pěstují  a usmrcují,  rozeznávají  se  pak  tři 
druhy.  Dřtth  červený  a červenavy  jest  nejšpatnější;  povstal  tím,  žo 
bmjz  ten  byl  prve  opeřen  a pak  na  slunci  usušen.  Nejlepší  jest 
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do  šedivá  kropenatý  červec;  takový  byl  v horké  troubě  usmrcen  a 
pokryt  jest  bílým  práškem  lesku  střlbrnatého.  Ostatně  se  i tato 
barva  mnohonásobně  falšuje. 

Barvu  tuto  do  zásoby  zavařeti,  se  nevyplácí,  protože  delším 
stáním  ze&ediví.  Proto  kupuje  se  většinou  v lékárně  a již  několik 
ka  pek  dostačí  k obarvení  menší  mísy  krému,  rosolu  a p. ; na  vel- 
kou mísu  potřeba  kávové  lžičky  ; poněvadž  však  jest  drahá,  užívá 
se  jí  jen  v kuchyních  vrchnostenských. 

Také  kupují  červec  v lékárně,  utlukou  pak  několik  zrníček 
v hmoždíři  na  jemno  a s trochem  vody  je  rozpuBtí  a takto  potře- 
bují. Rád  no  však  jest  prve  jen  malinkou  část  jídla  na  zkoušku 
obarvili,  poněvadž  kdyby  barva  tato  nebyla  pravá,  potom  celé  jídlo 
by^vypadalo  namodrale  Červeně  a nebylo  úhledné. 

Červec  může  se  pří  koupi  zkoumoti  takto:  Několik  zrníček 
se  ho  rozetře  mezi  bílým  papírem  na  prášek,  načež  prstem  se  udě- 
lají z něho  čáry  po  papíře  Je-li  červec  dobrého  druhu,  jsou  čáry 
tyto  jako  samet  a padají  Bilně  do  fialova. 

Mimo  svrchu  uvedené  barvy  potřebuje  se  i také  někde  ua 
barvení 

Červené  plátýnko  (Tournesol,  Bezatten)  Jsou  to  kousky 
plátýnka,  jež  byly  omočeny  ve  šťávě  z byliny  prýšcovité,  lakmus 
(Crožophora  tinctoria)  jmenované  a potom  buď  kyselinami  na  červe- 
no, nebo  vápenou  vodou  na  modro  připravovány,  a pod  jménem 
„tarnisol  nebo  tournesol"  u materialistů  ke  koupi. 

Má  li  se  tato  barva  v kuchyni  potřebo  vátí,  pov&fí  se  asi  17  g 
tohoto  plátýnka  s 1 decilitrem  vody  asi  půl  čtvrthodiny,  načež  se 
dobře  vymačká  a odhodí.  Do  té  vody  pak  se  da  17  g cukru,  do 
zahuBtla  se  svaří,  načež  co  barvy  dle  vůle  upotřebí. 

Někdy  dává  se  kousek  takovéhoto  platýnka  i do  jídla  spolu 
vyvařit,  načež  se  vyndá  a zahodí.  Barvu  tuto  však  nelze  odporu- 
čit!, protože  obsahuje  silnou  ostrost;  uvádím  ji  zde  jen  proto,  že 
Bé  jí  zde  neb  onde  přece  užívá. 

Barva  růžová.  Rozmočí  se  několik  chmýrek  pravého  šafrá- 
nu v trošce  šťávy  alkermésové,  čímž  se  pak  pěkně  na  růžovo  barví. 

I také  trochu  tinktury  kcíšesnilové  8 trochem  mléka  smícha- 
né dává  barvu  pěkně  růžovou;  nebo  na  ledy  může  býti  i také 
trochu  zavařené  šťávy  nebo  rosoliny  z Červeného  rybízu. 

Barva  modrá  dělá  se  z fialek,  jež  rostou  časně  na  jaře  v 
zahradách  a velmi  příjemně  voní,.  Z kvítků  otrhají  se  jen  modré 
lístečky  a kladou  hned  do  nádobky,  jež  se  pokaždé  musí  dobře 
zandati,  aby  vůně  nemohla  oni  kati.  Když  jich  máme  asi  půl  litrů 
dají  se  do  nádobky,  (v  kuchyních  větších  mají  na  tuto  potřebu 
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zvláčtní-  nádobu  cínovou  8 dvojitým  víkem,  u nížto  zvláště  spodnější 
velmi  dobfe  přiléhá)  pevně  se  utlačí,  zacedí  štávou  z půl  citronu, 
načež  se  poleji  l1/.  decilitrem  vařící  vody,  pevně  ukryjí  a do  dru- 
hého dne  nechají  stáli.  Potom  se  Stává  scedí,  lístky  silně  vymačkají, 
a na  to  přidá  do  ní  140  g prosátého  cukru  a nechá  přejít  jeden 
var.  Když  vystydla,  dá  se  do  malých  láhviček  (naplní  zcela),  zape- 
četí, a uloží. 

Kdo  modrou  barvu  málo  kdy  potřebuje,  může  trochu  šťávy 
alkermesové  smíchati  b několika  kapkami  citrónové  šťávy,  a pak 
tím  barvit  na  modro. 

Barvu  bílou  uděláme  přidáním  trochu  dobré  husté  smetany, 
nebo  silného  mandlového  mléka,  nebo  Arrow— rootu. 

Zeleň  ze  špenátu.  Potřebujeme-li  tuto  barvu  na  barvení  stu- 
dených omáček  nebo  purée  z hrachu,  dělá  se  takto  : 

Několik  hrsti  přebraných  špenátových  listě,  hrst  zelené  petrže- 
le se  spolu  spaří,  ocedí,  studenou  vodou  propláchne,  zlehka  vyma- 
čká a protlačí  skrz  husté  sítko.  Co  prošlo,  dá  se  do  malého  šálku, 
poleje  lžicí  čerstvé  vody  a uloží  ve  studeně,  kdož  nrjdéle  do  dru- 
hého dne  vydrží.  Právě  proto,  že  se  tak  brzo  zkazí,  potřebuje  se 
obyčejně  hned  tak,  jak  je  protlačena  ; den  před  potřebou  dělá  se 
jen  tenkrát,  když  by  později  pro  jiné  práce  nebylo  na  to  kdy. 

Na  barvení  cukrovinek  nebo  rosol  A dělá  se  opět  následovně  : 

Čerstvé  listí  bc  přebere,  omyje,  utluče  v kamenném  nebo  mo- 
sazném hmoždíři,  načež  štáva  se  protlačí  skrz  plátýnko,  a jako  vel- 
mi pěkná  zelená  barva  hned  potřebuje. 

Má-li  se  barva  ze  špenátu  udržeti  dále,  dělá  se  tak  zvaný 
špenátový  ty&roh,  takto 

Vytlačená  štáva  ze  špenátu  dá  se  na  velmi  čistý  kastrolek 
na  plotnu  nebo  na  hrnek,  v němž  je  vařící  voda.  Na  to  se  jí  novou 
vařečkou  stále  míchá,  až  v ní  obsažená  a zelení  Listovou  na  zeleno 
zbarvená  bílkovina  následkem  zahříváni  se  srazí  a od  vody  (žluté), 
tak  zvané  syrovátky,  oddělí.  Potom  se  sraženina  tato  dá  velmi 
opatrně  a zpovolna  na  husté  sýtko  pokladené  jemným  plátýnkem, 
aby  voda  protekla ; co  pak  na  sítku  pozůstala,  slovo  obyčejně  špe- 
nátový tvaroh  a potřebuje  jako  barva  na  zeleno. 

Nebo  se  k šťávě,  když  se  již  srazila,  přidá  rychle  trošinku 
vody  a vleje  potom  všecko  na  plátýnko,  aby  co  tekutého  proteklo, 
zelená  sraženina  pak  zůstala  na  plátně. 

Tato  barm  může  se  potřebovati  buď  hned  anebo  se  i několik 
dni  ve  skleničce  ucho  váti  nechá;  tu  se  však  k ní  musí  přidati 
trochu  tlučeného  cukru,  aby  lépe  držela.  Nejlépe  barví  jarní 
špenát. 
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Barva  žlutá  a pomerančová.  Rozmočf  se  v trošce  měkké 
vařící  vody  několik  chmýrek  šafránu  (pravého,  nefalšovaného),  chvilko 
nechá  stát  a potom  vymačká.  Někdy  m k torno  přikape  trochu 
citrónové  šťávy,  zvláště  má-li  se  tím  barvití  cukr  nebo  věci,  jež 
nemají  kyseliny  — barva  je  pak  jasnější. 

Také  dělá  sš  žlutá  barva  z indického  šafránu  (kurkuma),  takto: 
Naleje  se  asi  na  4 g tohoto  šafránu  půl  šálku  vařící  vody  a nechá 
na  polo  vyvařit  Potom  se  to  procedí  skrz  plátýnko  a hned  k to- 
mu přidá  52  g prosatého  cukru,  trochu  po  vaří,  dá  do  dobře  vysu- 
šených malých  láhviček,  druhého  dne  zátkami  zandá,  zapečetí  a 
uloží. 

Když  se  jí  má  barvití,  přidá  se  k ní  trochu  cukru  o citron 
otřeného  pro  vůni,  aby  nebylo  Šafrán  cítit. 

Se  šafránem  však  dlužno  opatrně  jednati ; neboť  dá-li  se  ho  jen 
o trošku  více.  zkazí  chuť  jídla. 

Také  přibarvují  touto  barvou  těsto  na  buchty,  zvláště  na  bá- 
bovky,  aby  se  zdály  jako  se  žloutky. 

Přidá  li  se  k ní  trošku  tinktury  košenilovc  (pár  kapek)  jest 
pak  barva  pomerančová. 

Barva  hnědá  a černá.  Na  světlehnědou  uvaří  se  trošinka 
černé,  velmi  silné  kávy,  kterouž  pak  se  barví. 

Na  tmavohnědou  pokropí  se  čokoláda  černá  (tmavá)  trocbem 
vody  a dá  na  talířku  do  vlahé  trouby  změknouti,  načež  se  rozetře 
a pak  dále  co  barvivo  potřebuje. 

Nebo  nechá  se  čokoláda  na  malé  misce  v troubě  změknouti, 
rozetře  pak  a pokropí  vařící  vodou  (na 60  ^-čokolády  3 — 4 lžíce  vody). 
Touto  černavou  barvou  barví  se  moučná  jídla,  krémy,  ledy  atd. 

Na  rosely  z masa  a rju,  aby  nabyly  hnědé  barvy,  béře  se  buu 
extrakt  masový  (Liebigftv)  anebo  pálený  cukr  (karamel) 

Na  barveni  polev  na  dorty  a cukrovinky  užívá  se  také  barev 
následujících. 

Žlutá:  trochu  extraktu  šafránového  a trošinku  karamelu. 

Hnědá  do  červena:  kočenila  a karamel 

Pomerančová:  košenila  a šafrán. 

Zelená : Karminová  modrá  a extrakt  šafránu. 

Pomocí  těchto  barev  lze  přidáním  buď  více  nebo  méně  té 
které  barvy  všeliké  odstíny  vyvediti. 

Kořeněná  másla. 

Rozličně  okořeněná  másla  potřebují  se  buď  jako  přidá  vek  k 
uflkteiým  jídlům  k.  p.  k masu,  omáčkám,  rybám  pro  zlepšeni  jich 
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chuti,  nebo  i na  mazání  žemličkových ř ízkft  aik  snídani,  k čaji  atd 
jakož  i na  ozdobu  mísy. 

Na  tuto  potřebu  musí  b^ti máslo  výborné,  tužné,  beze  vší  příchuti 
a dobře  z podmáslí  vyprané.  Máslo  staré,  žluklé  a vftbec  nechutné 
se  na  to  nehodí.  Zvláště  nesmí  býti  barvené,  jak  v některých 
krajinách  je  obyčejem  máslo  na  prodej  barvití,  aby  vypadalo  žlu- 
té. Není  to  mnohdy  prodávajícím  ani  k zazlení,  poněvadž  máslo 
zvláště  v zimě,  byť  jinak  bylo  výborné,  není  li  1 na  pohled  pškně 
Žluté,  na  trhu  neprodají,  a proto  řídí  se  starodávným  pořekladem  : 
aSvět  chce  býtí  šizen  — tedy  ať  se  šidí*  l a dle  toho  skoro  napořád 
máslo  do  trhu  se  barví  ňtávou  z mrkve,  při  čemž  mnohdy  ani 
čistoty  se  nehledí.  Mrkev  se  kolikráte  ustrouhá  umouněnými  ru- 
kama a skrz  všelijaké  plátno  do  smetany  vymačká,  načež  pak  se 
tluče.  Takové  máslo  při  chutí  nevydrží  a brzo  porašení  bóře,  a 
tudíž  aui  k nakládání  se  nehodí.*) 

Máslo,  nechť  má  býti  okořeněno  neb  obarveno,  musí  se  po 
každé  s přísadou  (zeleninou  nebo  barvou  atd.)  velmi  dobře  spojití, 
při  čemž  však  nesmí  se  vařečkou  mícháti,  nýbrž  jenom  mačka  ti 
a dohromady  tlačit!  a takto  spojovati.  Když  je  co  možná  spojeno 
a vypadá  jako  jednostejná  hmota,  protlačí  se  skrz  husté  sítko, 
aby  bylo  jemné.  Je-li  másla  jot  málo,  k.  p.  do  omáčky,  neprotlačuje 
se,  protože  by  zftstalo  skoro  všecko  v sítku.  Bylinky,  jež  do  másla 
vmíchat!  se  mají,  musí  býti  pokaždé  dobře  přebrány,  šťopky  olámány, 
vyprány,  vymačkány  a velmi  dobře  usekány;  k některému  máslo* 
spaří  se  (blanšují)prve  vodou,  vymáčkli  a teprv  usekají. 

Zelená  petržel  dá  se  po  usekání  do  Čistého  plátna  a opět 
ve  vodě  omočí  a vytlačí,  což  k čisté  chati  velmi  přispívá. 

Citrónová  štáva,  kde  je  před  psán  a,  musí  se  jen  po  kapkách 
přidávat!  a ne  dříve,  až  předešlá  kapka  dobře  vždy  s máslem 
spojená  jest. 

Kdyby  se  máslo  kořeněně  nepotřebovalo  hnei.  nýirž,  jak  ně 
kdy  při  hostinách  se  itávi,  muselo  dělat!  den  před  potřebou,  dá 
•e  do  skleněné  nádobky,  pevně  utlačí,  ukryje  a hned  do  studená 
uloží,  kdež  den  nebo  i dva  dni  při  chuti  vydrží.  — Také  mfiže 
se  položití  na  ně  kulatý  list  papíru,  na  kterýžto  se  pak  dá  ještě 
asi  na  prst  vysoko  soli  a nechá  tak  státi  ve  studenu. 

Podává  li  se  na  stůl  v celostí,  aby  hosté  dle  chuti  sobě  z 
něho  brali,  tu  se  obyčejně  vtlačí  do  nějakého  tvořťtka,  k.  p. 
mušlového  a nechá  ve  studenu,  pak  n*  talíř  vyklopí,  někdy  i dle 
vkusu  ozdobí  a podá  na  stftl. 


*).  Proto  i také  ptačí  krmivo,  do  běhot  strouhaná  mrkev  ae  při- 
míchává, ca  den,  a v letě  i dříve  xkyane,  poněvadž  mrkev  velmi  brso- 

M kaií. 
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Máslo  sardelové,  anšovkové  (zesardinsk  — nebo  zeslanačků). 
Na  takovéto  máslo  musí  býti  sardele(i  slanečky)  velmi  dobré  a Čerstvé, 
nikdy  ne  žluklé  a stará.  Omyjí  se  v Čisté  vodě,  je-li  toho  třeba 
i chvilku  vymočí,  od  kůstek  velmi  dobře  očistí,  útlak oq  pak  v mo- 
sazném (nebo  lépe  v kamenném)  hmoždíři,  protlačí,  načež  se  k nim 
přidá  másla,  jehož  množství  se  řídí  dle  toho,  na  jakou  to  má 
býti  potřebu.  K.  p.  k vařeným  bramborům,  nebo  na  Že  ml  íčky  atd. 
dává  se  dvakrát  tolik  velmi  dobrého  máda  co  sardelf,  Čili  n.  pf. 
na  17  g sardelf  35  g másla.  Má  li  býti  máslo  silnější,  k.  p.  na 
beefiteak,  nebo  k omáčkám,  dává  sa  stejným  dílem,  totiž  co  sarde- 
11,  tolik  másla. 

Je-li  z anšovek  (Anchovis),  dává  se  na  6 anlovek  250  g 
másla  a trochu  sekané  zelené  petržele.  Má  do  anšovkové.  na  žem- 
ličky  mazané  chutná  velmi  pikantnS  k čaji  nebo  k čisté  silné  po- 
lívce (Bouilion)  — i do  omáček  se  dává. 

Kostky,  jež  byly  vybrány,  upotřebí  se  opět  do  omáček  místo 
másla  sardelováho ; k.  p.  přidají-Ii  se  do  cibulové,  jeit  z ní  sarde- 
lová,  ale  nesení  se  s nimi  vařili,  sice  zhořkne,  a dává  pak  k hově- 
zímu masu.  Vůbec  v pořádné  a šetrné  domácnosti  nesmí  se  nic 
zmařiti. 

Na  tentýž  způsob  upravuje  sa  máslo  I z mléči  ze  slanečků' 
zvláště  není  ti  kdy  kostičky  ze  sardelí  atd.  vybírati.  Mléči  omyje 
se  pokaždé  prve  ve  vodě  a pak  s máslem  smíchá;  takové  bývá 
ještě  jemnější  než  ze  sardelí. 

Másli  sardelové  s bylinkami  : Asi  3 obrané  a čisté  sardele 
se  utlukou  v hmoždíři,  přidá  pak  k nim  z níže  jmenovaných  by- 
linek od  každé  jedna  kávová  lžička : esdragonu,  kerblíku,  bedmíku, 
zelené  petržele,  snitiíku,  šaiotek,  pepřových  okurciček,  kaprlí  — vše 
drobně  usekané,  — amnoho-li  této  směsice  dle  míry  je3t,  * 
se  dobrého  másla  a dobře  se  t utluče. 

Takovéto  máslo  přidává  se  k některým  omáčkám,  k.  p.  k za* 
dělaným  telecím  nožičkám  a p.;  také  maží  se  jím  řízky  žemli- 
čkové. 

Nebo:  125  g másla,  4 utřené  sardele,  3 tvrdé  utřené  žloutky r 
trochu  pažitky,  čajová  lžička  jemné  francouzské  hořčice,  4 malé  se- 
kané pepřové  okurčičky,  pak  prožene  skrz  Bitko,  vtlačí  do  mušlo- 
vých formiček,  nechá  u ledu  stáhnout,  po  vyklopení  urovná  na 
misku  a podává  k masu  nebo  k některému  jemnému  Býru.  Tomuto 
máslu  fikají  . rozkoš nické“  (Epikurů). 

Francouzské  sardelové  máslo  (Beurre  de  Nontpellier):  Po- 
žitky (šnitlíku),  třebule  zahradní  (kerblíku),  řeřichy  a bedrníku, 
všeho  dohromady  asi  pfil  kila  se  očistí  a spaří,  potom  ocedí,  stu- 
denou vodou  propláchne  a velmi  dobře  vymačká,  aby  voda  se  od- 
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stranila.  Na  to  se  vše  pokrájí  a utluče  v hmoždíři  s 3 na  tvrdo 
vařenými  žloutky,  3 očištěnými  s&rdelkami,  přidá  pak  25  g okurek 
pepřových,  25  g kaprlí  v octě  (ne  v soli)  naložených,  z nichž  se 
však  ocet  musí  dobře  vytlaČiti,  dále  (dle  chuti)  i soli  a bílého 
pepře,  asi  za  pfil  hrášku  kousek  česneku  nebo  kdo  česnek  nerad, 
tedy  trochu  ořechu  muškátového,  a velmi  dobře  vše  utluče  a potom 
prožene  skrz  sítko.  Pak  se  to  dá  zpět  do  hmoždíře  opětné  dobře 
vyčištěrifiného  a přidá  k tom  ofil  kila  velmi  dobrého  másla,  1 lžíce 
oleje  a pfil  lžíce  estragcnového  octa,  dobře  se  to  potluče  a k další 
potřebě  uloží.  Pro  barvu  přidává  se  k němu  též  trochu  barvy  Špe- 
nátové, až  je  pěkně  zelené. 

Toto  máslo  dává  se  buď  za  podklad  a nebo  co  obložka  kolem 
studených  masitých  jídel  a ryb ; někdy  i jako  omáčka  majonesová 
mfiže  se  upotřebiti,  ale  pak  Be  ještě  něco  oleje  a octa  muBí  k němu 
přidá  ti.  Dá  se  totiž  o tolik  více  oleje  a octa,  aby  to  bylo  prořídlé, 
ne  však  tak  řídké  jako  obyčejně  omáčky  majonesové. 

Dle  potřeby  může  se  i méně  tohoto  másla  dělati ; zde  udávám 
větši  rozměr  k v&ii  česneku,  aby  se  vědělo  v jakém  pcměru  k o- 
Btatnfm  přísadám  se  ho  dává. 

Bylinkové  anglické  máslo  k masu : 140  g másla,  1 lžíce 
omáčkových  bylinek  (vert  de  ravigotte),  trošku  soli,  z pfil  citron u 
šťáva  ee  Bpolu  dobře  spojí  a prožene  skrz  sítko.  — Toto  máslo 
jest  zvláště  v květnu  dobré  k jehněčí  pečeni,  a i k mladé  skopové 
výborně  chutná. 

Petrželové  máslo  (á  la  maltre  de  Hotel):  Kávová  lžička  ze- 
lené, jemně  usekané  petržele  a též  tolik  sekaných  šalotek  se  umíchá 
se  70  g máila,  přidá  trošku  soli,  z pfil  citronu  šťáva,  a kdo  rád 
kořeni,  mfiže  přidati  i trošku  muškátového  ořechu. 

Máslo  toto  potřebuje  se  mimo  na  pečeně  i na  pokládání  řízká 
hovězích,  nebo  se  podává  k rybám.  Pak  ale  musi  se  upravit!  takto: 
125  g másla,  na  špičko  nože  soli,  na  špičku  nože  pepře  kajenského 
a obyčejného,  2 kávová  lžičky  sekané  zelené  petržele  a z 1 ci.ronu 
šťáva. 

Máslo  pažitkovó  (holandské):  Do  másla  dá  se  na  drobninlto 
pokrájené  pažitky,  dle  chuti  buď  více  neb  méně,  a přidá  trochu  ci- 
trónové Šťávy. 

Máslo  toto  podává  se  k rybám  na  zvláštních  talířkách  (asiet- 
kách),  nebo  se  maže  na  řízky  chlebové,  a je  známé  pod  jménem 
.holandské." 

Máslo  česnekové  : Utře  se  velmi  jemně  trošku  česneku,  ne 
však  nožem,  nýbrž  vařečkou,  aby  nestmavěl,  přidá  pak  dle  chuti 
másla  a protlačí. 
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Toto  máslo  dává  se  k pečenému  masu  na  rošti,  k omáčkám, 
česnekové  polévce  (úkropu)  a jiným. 

Máslo  ze  šalotek : 130  g másla  a kávová  lžička  sekaných 
šalotek,  pftl  kávové  lžičky  hořčice,  z 1 citronu  šťáva,  trošku  soli, 
na  špičku  nože  pepře  obyčejného  a na  Špičku  nože  pepře  k&jen- 
kého,  dobře  se  smíchá  a podává  pak  k studenému  masu.  — Nebo 
smíchá  se  jen  máslo  a šalotky. 

Máslo  hořčlcové:  Utře  se  140  g másla  s 2 tvrdými  žloutky, 
s 3 lž'cemi  hořčice,  troškou  bílého  pepře  a soli. 

Toto  velmi  dobré  máslo  maže  se  na  řízky  chleba  a pokládá 
šunkou  nebo  uzeným  jazykem,  nebo  se  podává  k studené  pečeni, 
zvláště  roastbeef;  nebo  se  jím  pokládají  koteletky,  řízky,  beefsteaks. 

Přidá  li  se  k němu  asi  lžíce  sekaných  bylinek,  2 lžíce  kapr- 
lí  125  g tlučených  sardelí,  jest  to  t.  z.  máslo  brabantské  a 
maže  se  na  žemličky. 

Máslo  žampionové : pěkné,  očištěné  žampiony  otuží  se  trochu 
na  másle  s trochem  citrónové  šťávy,  nechají  osáknouti  a potom  u- 
sekají.  Na  20  menších  žampionů  přidá  se  140  g másla,  dobře  pak 
utluče  a přežene  skrz  sítko.  Přitlučení  se  máslo  jen  po  kousku 
k žampionům  přidává  a nesmí  tam  dáti  najednou.  Přidává  se  k se- 
kaninám, míšeninám  a omáčkám — nebo  se  jím  mažou  žemličkové 
řízky  a podávají  k masu. 

Máslo  lanýžové  Dělá  se  ze  syrových  Janýžů,  Utlukou  se 
s máslem,  jež  se  k ním  taktéž  jenom  po  kouscích  při  tlučeni  při 
dává-  Na  4 menši  lanýže  počítá  se  140  g másla.  Také  z odpadků, 
jenž  při  loupání  žampionů  nebo  lanýžů  byly  odkrojeny,  může  se 
toto  máslo  dělali ; pokaždé  se  však  protlačuje,  aby  bylo  jemnější. 
Přidává  se  k sekaninám  a omáčkám. 

Máslo  citrónové  (Benrre  fondu) : Dobré  máslo  se  dle  chuti 
osolí  a utře  s citrónovou  Šťávou ; má  li  slouti  dobré,  musí  býti 
jemně  zakyBlé,  ale  ne  kyselé. 

Máslo  anglické  k rybám:  Utře  se  140^  másla,  přidá  pak 
k němu  Šťáva  z jednoho  citronu,  půl  lžíce  hořčice,  1 lžíce  sardelo- 
vého  másla,  1 lžíce  studené  sauce  Bupréme  (viz  omáčky),  kávová 
lžička  spařené  (blanšované)  usekané  zelené  petržele,  trochu  květu, 
nebo  lépe  ořecha  muškátového,  dle  potřeby  soli  a dobře  se  to 
spojí. 

Toto  máslo  dává  se  k smaženým  a i k jiným  rybám,  zvláště 
ku  kambale. 

Máslo  z drůbeže  domácí  I divoké : Maso  z pečené  drůbeže  buď  do- 
mácí nebo  divoké  obere  se  za  studená  od  kostí,  všecky  kůžičky  a 
mázdry  i žílky  pečlivě  oddělí,  přidá  se  k němu  pak  dle  váhy  stej- 
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nč  mnoho  dobrého  másla,  spolu  utluče  a protlačí.  Dle  chuti  m 
přiBolí  a kdo  rád  kcřenf,  přidá  trošku  ořechu  muškátového. 

Z kvíča!  a sluk  jest  toto  máslo  zvláště  dobré.  Potřebuje  se  na 
mazání  řízků  žemličkcvých  Canapées  Tartines. 

Má-li  býti  chutné,  musí  býti  po  každé  drůbež  Čerstvě  upečená 
a vystydlá,  ne  pak  zbytek  od  předešlého  dne.  Pro  domácnost  se 
na  to  ovšem  tak  nehledí,  ale  pro  hostinu  jest  toho  potřeba. 

Máslo  z raků  : Skořápky  (slupky)  z vařených  raků  se  od 
masíčka  očistí,  při  čemž  se  všecky  šedé  žilčičky  na  břiše  a všecko 
hořké  ze  špičky  nosu,  jakož  i žluč  a co  houbovitého  odhodí.  Oči 
se  taktéž  musí  pečlivě  odstranit!,  poněvadž  obsahují  černou  barvu, 
od  nížto  by  máslo  zešedivělo. 

Takto  cčištěné  skořápky  dají  se  do  vlahé  trouby  trochu 
osehnouti.  a potom  v hmoždíři  velmi  jemně  utlukou. 

Na  skořápky  z 20  raků  přidá  se  210  g másla,  zamíchá,  dá 
do  nádobky  a postaví  do  vřelé  vody  (parní  lázně)  asi  na  hodinu 
kdež  se  máslo  při  Častém  míchání  rozpustí  a tak  b utlučenými 
skořápkami  spojí,  že  zčervená. 

Když  se  dobře  rozhřálo,  přileje  se  k němu  trochu  vřelé  vody 
nebo  polívky,  a nechá  asi  3 vary  přejít.  Potom  se  to  protlačí 
skrz  čisté  řídké  plátno  do  studené  vody.  Když  pak  máslo  Btuhlo, 
sebere  se  s vody,  klade  na  čistý  ubrousek,  aby  vodu  do  sebe 
vtáhl,  načež  se  ukulatí  a uloží  do  Btudena,  kdež  nějaký  den  vy- 
drží, ale  ne  dlouho  i při  největší  opatrnosti 

Voda  z tohoto  másla  chutná  po  racích  a může  se  proto 
upotřebiti  na  polívku.  Máslo  Tačí  dodává  pokrmům  zvláštní  do* 
hrou  chuť  i pěknou  barvu.  Proto  také  jest  dobře  v ten  čas,  kdy 
raci  se  jedí,  skořápky  z nich  usušili  ve  vlahé  troubě,  a do  zásoby 
v plátěném  pytlíčku  ukžiti,  aby  se  nepoprášily.  Když  pak  raci  nejsou 
k jídlu,  může  se  z těchto  skořápek  udělati  máslo  na  svrchu  udaný 
způsob;  není  ovšem  tak  chutné  jako  z čerstvých,  za  to  ale  přece  vzác- 
ností. 

Nebo  se  k těm  Bkořápkám  přidají  i vajíčka  raků,  jakož  i 
kousek  masa  z nich  přimíchá,  pak  stejně  tolik  dobrého  másla, 
zamíchá,  přislolf  a protlačí. 

Z mořských  raků  velkých  (ho mrš)  dělá  se  máslo  jako 
z malých. 

Nebo  se  z uvařených  humrů  vajíčka  vyloupnou  a také  kou- 
sek masa,  pak  spolu  jemně  utluče  a přimíchá  asi  140  g másla, 
trochu  pepře  a soli. 

Máslo  provencalskě  (Ailloli)  jest  oblíbeným  přídavkem  v jižní 
Francii  k pečenému  a i k studenému  masu. 
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Upravuje  se  takto:  6 — 8 stroužků  Česneku  utluče  se  r porce- 
lánovém hmoždíři  na  kašičku,  načež  za  stálého  tření  (jen  k jedné 
straně)  přidá  se  k němu  čerstvý  žloutek,  a pak  taktéž  za  stálého 
třeni  přidává  po  kapkách  dobrého  oleje.  Když  to  počíná  houstnuti 
jako  krém,  přidá  se  za  stálého  tření  několik  kapek  vlahé  vody  a 
čtivá  z pfll  citronu.  Potom  tře  se  dále  a oleje  po  kapkách  přika- 
puje,  až  se  ho  tam  celý  čáleček  vypotřebuje  a vče  má  podobu 
utřeného  másla. 

MAbIo  mandlové  (fairy  butter) : Utluče  se  64  g mandli,  při 
čemž  kropí  se  vodou  z pomerančového  květu.  Zatím  utře  se  126  g 
másla  se  6 tvrdými  žloutky,  s ostrouhanou  kůrou  z půl  citronu, 
30  g cukru,  potom  mandle  k tomu  přidají  a vče  prožene  skrz 
sítko. 

Máslo  toto  maže  se  na  oBučené  žemličky  a podává  k čaji.  — Nebo  . 
se  omočí  pičkoty  ve  víně,  namažou  pak  tímto  máslem  a urovnají  do 
výšky  na  mísu  a podají  co  desert. 

Rozumí  se  samo  tebou,  že  všeliká  tato  másla  nehodí  se  pro 
churavé  a nemocné:  za  to  ale  dohře  domácnostem,  kde  často  hosté 
přicházejí,  a pro  velké  hostince.  Vůbec  lze  jimi  na  snadný  a levný 
způsob  dodá  ti  jídlům  nejrozmanitější  chuti. 

Barvená  másla. 

Másla  barveného  se  v kuchyních  užívá  na  okrašlování  všeli- 
kých studených,  masitých  jídel,  k.  p.  z růžového  másla  dělají  se 
růžičky,  ze  zděného  opět  nápodobí  se  tráva,  lístky  atd.  Takovéto 
ozdoby  dělají  se  buďto  vykrajováním,  nebo  protlačováním  skrz 
sítko  nebo  struhadlo  nebo  stříkačkou,  ovšem  velmi  dovedně 
a vkusně. 

Okrasy  takovéto  nemají  však  mnoho  přátel  — za  jedno  že  se 
j ieh  nepožívá  a jsou  více  jenom  pro  oko,  za  druhé  pak  že  při 
vybírání  jídla  z mísy  jenom  hosty  obtěžují  a jim  překážejí. 

Barvení  máBla  jest  práce  zcela  jednoduchá  : Utře  B6  totiž 
velmi  dobré  a tučné  máslo  (netvarohovité,  rozsýpavó),  aby  zvláč- 
nělo,  načež  se  k němu  přidá  buď  více  nebo  méně  potřebné  barvy, 
dle  toho  jak  buď  tmavší  nebo  světlejší  býti  má,  dobře  se  umíchá, 
ne  však  do  kola,  jako  při  tření,  nýbrž  jen  mačkáním  a tlačením 
do  hromady,  aby  se  b barvou  spojilo  a nebylo  pruhované. 

K máslu  žlutému  nebo  zelenému  přidává  se  táž  kousek  na 
tvrdo  vařeného  žloutku,  aby  barva  byla  jasnější.  Na  140  g máBla 
počítají  se  tři  tvrdé  žloutky,  jež  se  musí  velmi  jemně  s máslem 
spojit,  aby  jich  nebylo  ani  znátL  * 

K rybám  určené  barvené  máslo  se  i také  koření,  k.  p. 
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K zelenému  přidá  se  trochu  soli  a pepře. 

Červené : 50  g másla  z raků,  50  g obyčejného,  50  g sarde- 
lového  másla,  3 tvrdé  žloutky,  smíchá  se  dobře,  pak  za  stálého 
mačkání  přikapou  pomalu  2 lžíce  oleje  a s ním  zároveň  1 lžíce  sil- 
ného octa,  přidá  soli  a konečně  trochu  červené  barvy,  aby  bylo 
růžové* 

Takto  barvené  máslo,  (nanť-li  kořeněné)  jakož  i okrasy  z něho 
mohou  se  po  učiněné  potřebě  vyprati  ve  studené  vodě,  pak  na  ohni 
rozpustiti  a v kuchyni  upotřebiti  buď  na  jiško,  nebo  na  mazání 
plechů  pro  buchty  a pod.,  aby  se  vůbec  nic  nezmařilo. 

Octy  kořenné.  tabulové. 

Octy  tyto  přidávají  se  k omáčkám  pro  zlepšení  jich  chuti,  a 
poněvadž  jsou  silné,  musí  se  přidávati  velmi  opatrně,  aby  se  jídlo 
nepřekořenilo,  čímž  by  bylo  zkažené. 

Některé  z nich  potřebují  se  na  saláty. 

Octy  podobné  i také  lahůdkáři  prodávají  v lahvích  s angli- 
ckými a francouzskými  vinětami ; obsahujíť  však  obyčejně  buď  více 
nebo  méně  kyseliny  sirkové  (Vitriol),  a pro  svou  přílišnou  drahotu 
jsou  toliko  jenom  boháčům  přístupny.  Zvláště  ocet  estragonový 
jest  u všech  labužníků  o veliké  vážnosti. 

Lépe  jest  takovéto  octy  přidáním  rozličných  přísad  upraviti 
sobě  doma.  Pro  příklad  uvedeny  jsou  zde  některé  z těch  nejpo- 
třebnějších, dle  nichž  pak  malinkou  přeměnou  i jinak  ještě  podle 
choti  octy  kořenití  8e  mohou. 

* 5 Když  potřebná  přísady  dle  předpisu  byly  vloženy  do  skleně- 
né láhve,  naleje  se  pak  na  ně  dobrého,  pravého  vinného  octa  a po- 
staví na  Blunce  nebo  na  teplé  místo.  Láhev  nesmí  býti  zcela  na- 
plněna, aby  nepukla,  až  ocet  teplem  nabývati  počne. 

Prvních  i dní  musí  se  denně  láhví  potřásli,  aby  přísady  s 
octem  dobře  se  spojily.  Potom  nechá  se  dobře  zčistiti,  pak  procedí 
(filtriruje),  aby  byl  zcela  čistý,  načež  dobře  vy  Bušené  Iáh  vičky  se 
jím  až  do  víchu  naplní,  pak  dobře  zandají,  zapečetí  a ve  sklepě 
do  písku  lehmo  uloží.  Do  malých  láhviček  dává  se  proto,  aby 
častým  otvíráním  nevyčpěl. 

Ocet  estragonový  (esdragonový).  Na  tento  velmi  dobrý  ocet 
trhají  se  lístky  z eatragonů  čili  sibiřského  pelyňku  (Esdragon  Dra- 
gon) koncem  května  a na  začátku  června,  nebo  mladé  výhonky 
hned  z jara,  prve  než  li  zkudrnatf,  poněvadž  takové  jBou  zastaralé 
a beze  šťávy;  později  vyrostlé  mohou  se  pak  zase  potřebovat!,  ale 
nemají  více  tak  silné  vůně 
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čerstvé  natrhané  lístky  dají  se  do  láhve,  lépe  však  jest  ne- 
chati  listí  prve  ve  stínu  zavadnouti,  přidá  k nim  trošku  soli  a na- 
leje  na  ně  dobrého  octa,  načež  se  vfie  povuže  a nechá  asi  14  dní 
na  slunci  stát.  Lístkfi  dá  se  dle  toho,  jak  ocet  má  být  silný  — 
k.  p.  na  140—200  g lístků  estragonových  asi  litr  vinného  oofca. 
Potom  se  lístky  vymačkají  a ocet  filtrinije,  až  je  zcela  Čistý,  naleje 
pak  do  láhviček,  zazátkuje  a zapeČBtí. 

Tento  ocet  dodává  salátu  velmi  příjemnou  chuť;  též  se  potře 
buje  co  výborná  přísada  k nakládaným  okurkám,  k míSeninkám 
anglickým  (Mixed  Pikles)  a i na  křen  nebo  k studeným  omáčkám 
a p.  jídlům. 

Máli  se  i potře  biti  na  ragout,  přidává  se  k němu  ještě  hrst 
šalotek,  pár  bobkových  listů,  několik  celých  zrn  pepře,  hřebíčku  a 
nového  koření- 

Po  způsobu  francouzském  přidává  se  k octu  trochu  citrónové 
kůry  a pár  hřebíčků;  avšak  každé  koření,  jež  se  přidá,  jest  na 
ujmu  zvláštní  chuti  e&tragonn,  poněvadž  ji  jako  zakryje. 

Ostatně  dělá  se  ocet  estragonový  v továrnách  takto: 

Natrhá  se  listí  z estragonu,  prve  než- li  kvete,  a poleje  pak 
silným  octem,  do  něhož  něco  malinko  lihu  se  bylo  přimíchalo  a za 
nějakou  dobu  fikriruje  se.  Potom  se  do  něho  přidá  ještě  malinko 
oleje  estragonového. 

Na  tentýž  způsob  dělá  se  i také  ocet  ze  šalotek,  cibule  nebo 
pažitky  (šnitlíku),  a přidá  pak  k němu  malinko  oleje  buď  ze  šato* 
tek  nebo  ze  šnitlíku. 

Tento  ocet  dává  se  k omáčkám,  k zadělávanému  masu,  jakož 
i k salátu  bramborovému  nebo  z masa  pro  zlepšení  chuti. 

Francouzský  ocet  z bylinek.  Má  li  tento  ocet  býti  upraven 
zcela  dle  způsobu  francouzského,  musí  se  na  něj  upotřebiti  úplně 
Čistého  vinného  octa  beze  vší  přísady  vody.  Aby  se  všeliká  voda 
z octa  odstranila,  dá  se  do  čisté  dřevěné  nádoby  a nechá  zmrznout, 
při  Čemt  jenom  voda  zmrzne,  ocet  však  zůstane  tekutý.  Led  se 
pak  prorazí  a Čistý  ocet  z nádoby  vylaje  a uloží  a 2 do  Času,  kdy 
se  ocet  připravuje.  Na  půldruhého  litru  takovéhoto  octa  dá  se  do 
láhve:  210  g lístků  estrasonových,  70^-bazaličky,  140  g rokambolu 
(česnek  porový  neb  hadí)  70  g bobkových  listů  — vše  prve  na  prů- 
vanu sušené  a pak  na  hrubo  pokrájené.  Na  to  vleje  se  potom  ocet, 
zandá,  a když  4 neděle  na  sluncí  stál,  vytlačí  se  koření  a vše  fil- 
triruje. 

Potřebuje  se  na  saláty,  k rybám,  omáčkám.  Pro  domácnost 
nemusí  se  ovšem  nechati  ocet  zmrznóiiti. 

Ocet  královský.  Asi  1 litr  květu  bezového  (obyčejného  bílého), 
dokud  jest  ještě  uzavřený  a nerozvitý,  ale  již  na  rozpuknutí,  asi 
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1 litr  lístků  estragouovýeh  nechá  se  asi  4 dni  v chladu  zavadnout. 
přidá  pak  k tomu  36  celých  pomerančových  květů,  1 stroužek  če 
šneku  na  kousky  pokrájený,  z 1 citronu  drobnince  pokrájená  kůra 
(bez  všeliké  bílé  spodiny),  20  12:1c  soli,  20  hřebíčků,  12  na  hrubo 
pokrájených  bílých  pepřů,  jedna  tyčinka  skořice  — to  vše  sedá  do 
láhve,  vleje  na  to  asi  2 litry  bílého  vinného  octa,  a poBtaví  pak  na 
6 neděl  do  stínu  (ne  na  slunce)  a sucha,  potom  filtriruje  a v láh 
vích  uloží.  Předpis  tento  jest  od  kuchaře  hraběnky  Montmorency. 

Ocet  ze  šal  otek  nebo  z cibule.  Na  125  g čerstvých  oloupa 
ných  a pokrájených  šalotek,  nebo  cibule  vleje  se  litr  octa,  zazátkuje 
a nechá  státi  14  dní  na  slunci  <roá  li  býti  silnější  i 3 týdny),  pak 
procedí,  dá  do  malých  l&hviček  a uloží.  Potřebuje  se  jako  kořeni 
na  omáčky,  jakož  i na  salát  bramborový  nebo  z masa. 

Ocet  z kořeni  k přidáváni  do  jiného  octa.  Pět  hrstí  listů 
estragonových,  pór  stroužků  česneku,  trochu  listí  z brutnáku  (Bo 
rago)  a bedrníku,  10  hřebíčků,  25  zrn  pepře,  8 větviček  demutě, 
3 bobkové  listy,  jedna  bílá  španělská  cibule,  10  šalotek,  ze  čtvrt 
citronu  ktira  a čtvrt  kuličky  muškátové  dá  se  do  láhve,  vleje  na 
to  3 litry  octa  a nechá  zandané  tři  měsíce  na  slunci. 

Octa  tohoto  přidává  se  trošku  pro  chuť  do  octa  astra  gono- 
vého,  nebo  jen  do  čistého  vinného.  Potřebuje  se  k zvěřině,  někte- 
rým omáčkám  a k masu  na  divoko  upravovanému. 

Takto  a všelijak  ještě  jinak  se  octy  dle  vůle  a chuti  koře- 
nití mohou  K.  p.  do  litru  octa  dá  se  100  g strouhaného  křenu, 
35  g šalotek  a asi  2 lusky  kajenského  pepře. 

Nebo  se  dá  do  octa  několik  zelených  lusků  z papriky,  jak 
chceme  míti  silný,  nechá  týden  na  slunci  a pak  cedí. 

Octy  z kvítku  Octy  tyto  jsou  pro  krásnou  barvu  ozdobou 
tabule,  když  se  jím  totiž  místo  obyčejného  octa  láh  vičky  pro  ocet 
určené  naplní  a na  tabuli  postaví. 

Natrha|í  se  lístky  z kvítků,  k.  p.  zrůží.nebo  z jarních  fialek, 
nebo  ka rabatů,  z nichžto  spodní  nabělavé  konečky  se  odříznou. 
Květní  lístky  tyto  dají  se  pak  mezi  dva  papíry  do  chladu  jen  za- 
vadnout (ne  ale  usušit),  aby  vůni  neztratily. 

Na  pár  hrstí  takovýchto  květných  lÍBtků  naleje  se  asi  litr 
octa,  pováže  měchýřem,  a nechá  tak  státi  asi  3 neděle  na  slunci, 
potom  filtriruje  a uloží  do  láhviček. 

Na  takovéto  octy  hodí  se  i listí  z máty  peprné  a máty  kade- 
řavé. anebo  kvítka  z růží,  karabatů  a i také  bezový  květ,  dokud 
není  ještě  rozvitý,  ale  již  na  rozpuknutí,  z něhož  však  gfopky  otr- 
hati  se  musí.  Zvláště  chválí  se  ocet  z konvalinek,  ale  nesmí  se  ne- 
chati  zavadnouti.  Hodí  se  na  omáčky. 
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Dle  toho,  jaké  květní  lístky  byly  dány  do  octa,  dostává  pak 
své  jméno. 

Z bezového  květu  je  ocet  zvláště  příjemný  na  saláty,  zvláště 
z ryb,  mimo  to  i co  toaletní  se  potřebuje,  kterýžto  velmi  občer- 
stvuje, dá- li  se  ho  totiž  pár  kapek  do  vody  na  umývání. 

Ocet  z V vítkft  fialkových  je  spolu  vzácným  kořením  do  omá- 
ček ; také  podává  se  na  stůl  k rybě  na  modro  vařené,  nebo  k hláv- 
kovému salátu;  též  se  ho  přimíchává  trošku  do  vody  s cukrem 
a pije  pak  k utišení  bolení  hlavy. 

Ocet  citrónový  a pomerančový.  Tento  velmi  dobrý  ocet 
mflže  se  dělati  zvláště,  když  se  mnoho  Šťávy  citrónové  nebo  pome- 
rančové potřebovalo  a kůra  zbyla.  Tato  se  očistí  ode  vší  bílé  spo- 
diny a pokrájí  jen  to  žluté  s vrchu  na  tenké  nudličky  a dá  do 
láhve.  Ni  kůru  ze  4 citronů  nebo  pomerančů  vleje  Be  8 decilitrů 
octa,  zandá  a nechá  asi  10  dní  na  slunci  stát,  potom  procedí  a 
uloží.  Ocet  tento  dodává  omáčkám,  k nimž  se  hodí,  velmi  příjemné 
chuti.  Přimíchává  se  ho  jen  v malých  dávkách. 

OBtatně  se  i takové  octy,  jako:  růžový,  fialový, citrónový,  po- 
morančový  atd.  na  nejjednodušší  způsob  upravují  takto  : Dle  toho 
jaký  ocet  míti  chceme,  zaopatříme  sobě  potřebnou  ČáBt  dotýčného 
etherického  oleje,  k.  p.  na  růžový  ocet  — růžového  oleje.  Tento  se 
rozpustí  v trošce  Bilného  lihu  a přimíchá  pak  v libovolném  roz- 
měru do  silného  octa. 

Takto  smíchaný  ocet  vyrabitelé  obyčejně  ještě  také  obarví 
takovou  barvou,  jakou  mají  kvítka,  z nichžto  etherický  olej  do  octa 
přidaný  pochází.  K.  p.  přidán  li  byl  olej  růžový,  tedy  se  obarví 
ocet  na  růžovo ; z fialek  — na  fialovo  atd. 

Ocet  malinový.  Dá  se  do  láhve  půl  litru  červených  malin, 
vleje  na  ně  litr  octa,  a nechá  tak  státi  asi  6 dní  a ani  tím  nehne 
Otvor  láhve  se  toliko  jen  přikryje,  aby  tam  nepadly  mouchy.  Potom 
.se  vše  skrz  plátno  do  jiné  láhve  Bleje,  a když  ocet  opět  asi  za  dva 
dni  se  usadil,  cedí  se  na  novo  do  určených  láhviček,  zapečetí  a 
uloží. 

Je-li  určen  na  limonádu,  povátí  se  prv  s cukrem  (na  litr  octa 
i/s  k cukru)  a teprv  uloží.  Bez  cukru  upravený  podává  se  na  stůl 
k rybám  místo  octa  obyčejného,  zvláště  k pBtrubům,  jakož  i na 
omáčky  a saláty. 

Má-li  b/ti  lepší,  dá  se  na  litr  octa  l1/*  l malin.  Povaří-li  se 
se  prve  fi  láhviČkami  v páře,  vydrží  déle  v chuti,  ale  nesmí  se  ni- 
kdy ukládali  ve  sklepě,  sice  se  zkazí. 

Na  tentýž  způsob  upravuje  se  také  ocet  jahodový. 

Ocet  z dřišfálu.  Vytlačená  šťáva  z dříštálových  jahůdek  Brní 
thá  se  s bílým  vínem  dle  poměru,  jak  výše  při  malinovém  octě  je 
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udán,  a nechá  na  průvanu  a teple  Btář,  kdež  se  z toho  velmi  dobrý 
ocet  udělá. 

Týto  octy  lze  i také  Šťávami  ovocnými  a výtažky  (extrakty) 
upraviti.  K.  p.  7/g  / octa,  4/8  l Šťávy  třešňové  a 5 g extraktu  z ma- 
lin — a ocet  z ovoce  jest  hotov. 

Štáva  z nezralých  vinných  zrn.  (Verjus). 

Tato  velmi  jemná  kyselina  potřebuje  se  k mífieninkám  (ra- 
gout)  a podobným  jemným  jídelkům  místo  octa  nebo  citrónové 
šťávy. 

Upravuje  se  takto:  Zcela  vyrostlá  ale  ještě  nezralá  a tvrdá 
zrnka  vína  bílého  (ne  modrého)  se  otrhají,  utlukou  s trochem  soli 
v kamenném  hmoždíři,  protlačí  skrz  plátno,  načež  Šťáva  se  nechá 
ustátí,  pak  několikrát  skrz  pytlík  z barchetu  filtriruje,  až  je  čistá. 
Potom  se  naplní  do  láhviček  prve  vysfřených,  pak  zandají  a stojino 
ve  sklepě  uloží. 


Vinný  mest. 

Vinný  mest  potřebuje  Be  na  dělání  hořčice  (Senf),  a i také 
k dušení  některého  masa. 

Je-li  dobře  uvařen,  vydrží  léta.  Kde  se  víno  lisuje  (presuje) 
tam  lze  snadno  dostatečné  množství  městu  pro  kuchyň  zaopatřit! ; 
v místech,  kde  vinný  lis  není,  a přece  by  sobě  v některých  domác- 
nostech takového  městu  alespoň  co  přísady  k masu  přáli,  mohou 
jej  sobě  udělá  ti  doma. 

Vytlačí  se  totiž  z bílých  zralých  vinných  zrn  dostatečné 
množství  Šťávy,  dá  do  čistého,  nemastného  hrnce  a nechá  na  polo 
svařiti,  při  čemž  se  pěna  pilně  sbírá.  Potom  když  vystydl,  procedí 
se,  naplní  do  láhví,  zasmolí  a v suchu  lehmo  uloží. 

Chceme-li  s bS  upraviti  trochu  městu  kořenného,  co  přídavek 
pro  chuť  k hořčici,  dá  se  k němu  povařiti:  pár  hřebíčků,  nového 
koření,  kousek  skořice,  citrónové  kůry,  Česneku,  koriandru;  vše 
spolu  se  zaváže  do  organtínu,  zavěsí  potom  do  městu  a po  uvaření 
odstraní. 

Mořidla,  moky,  marinády. 

Moky  slouží  v kuchyni  hlavně  k tomu,  aby  se  masu  dodalo 
nejen  jisté  pikantnější  příchuti,  ale  mimo  to  aby  i také  skřehio, 
Čehož  přede  vším  při  starším  a tvrdém  mase  docílití  se  hledí. 
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Stává  však  na  mnoze  ten  nechvalný  obyčej  i maso  z mladá 
zvěřiny  na  několik  dni  nakládati  do  moku  octového,  aby  prý  chuť 
divočinou  tím  vfce  vynikla ; ano  mnozf  nechávají  ji  kolik  dni  v ta- 
kovém moku  ležeti  v tom  bludném  mínění.  že  tak  chuť  její  zlepši, 
kdežto  právě  ji  takto  zkazí,  že  pozbude  chuti  divočinou  a veškeré 
šťávy.  Jedině  stará,  tvrdá  zvěřina,  a tetřev,  starý  drop  a pod.  kla- 
dou se  do  moku,  aby  maso  skřehlo,  o čemž  je  pojednáno  v kapi- 
tole o zvěřině. 

Na  moky  brává  se  voda.  vinný  ocet,  nebo  víno  a i mléko 
(dle  předpisu) ; do  nich  pak  přidává  se  na  koláčky  krájená  zelenina, 
všeliké  koření  v celosti  (netlačená),  jehož  se  však  nesmí  dáti  mnoho, 
jen  co  by  jím  maso  vonělo. 

Moky  nesmí  býti  kyselé,  ale  mají  miti  jen  jako  nádech  kyse- 
losti; jen  takové  jsou  pro  žaludek  neškodné. 

Přísada  kyselin  činí  maso  křehčím  a záži vnějším,  je-li  totiž 
jen  mírná;  naproti  tomu  však,  jak  jmenovitě  v některých  hostin- 
cích bývá  pečená  zvěřina  na  prodej,  že  od  ní,  jak  jest  kyselá,  až 
pysky  bělí,  jest  pro  žaludek  pravým  jedem,  zvláště  není-li  ocet 
dobrý.  Proto  přidává  se  dle  potřeby  i vody,  aby  se  kyselost  zmír- 
nila. 

Má-li  se  maso  z domácích  zvířat  upravovati  na  divoko,  dávají 
někde  do  moku  co  přídavek  též  buď  jalovec,  nebo  špendličí  z jedlí 
nebo  smrků,  někdy  i rozmaří  nu,  bazaličku  nebo  šalvěj. 

Zvláště  nabude  maso  chuti  zvěřinové,  když  se  k němu  přina- 
loží  též  odpadky  ze  zvěřiny,  anebo  pak- li  se  na  ně  upotřebí  moku, 
▼ němžto  byla  zvěřina  naložena,  anebo  když  i mezi  zvěřinu  se 
naloží. 

Aby  maso  dostalo  přihnědlou  barvu  jako  zvěřina,  jest  dobré 
k moku  dáti  červeného  vína  nač  i třeba  spodní,  kalné,  máme- li 
jaké,  velmi  dobře  se  může  upotřebili. 

Jak  se  ku  které  potřebě  maso  atd.  namáčí,  je  v knize  při 
dotýčných  předpisech  popsáno;  v odstavci  tomto  jest  více  jen  upo- 
zorněno na  všeobecná  pravidla,  jichž  při  namáčení  masa  třeba 
dbáti. 

Ocet  má  se  s kořením  a udanou  zeleninou  pokaždé  necbati 
přijít  i až  k varu,  načež  pak  prochladlý  vleje  se  na  přichystané  maso. 

Vařiti  mok  snad  dlouho,  aby  chuť  z koření  se  vyvařila,  není 
mnoho  platné,  jelikož  při  vaření  vůně  unikne. 

Nakládá  li  se  do  moku  maso  telecí,  nesmí  sé  nikdy  prve  oso; 
liti,  nýbrž  teprv  až  když  se  dává  péci,  poněvadž  by  jinak  od  soli 
na  povrchu  zčervenalo,  a když  se  potom  taková  pečeně  krájí,  vy* 
pada  každý  řízek,  jako  by  měl  kolem  červenou  obroučku,  což  jest 
neúhledné. 
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Moky  nesmi  &e  nikdy  vařiti  v nádobách  kovových,  ani  maso 
do  nich  nakládati,  poněvadž  by  se  v nich  mohla  utvoříti  jedovatá 
zelená  rez. 

Obyčejný  dobrý  mok  na  maso  a starší  divokou  drůbež  jest 
následující  - 

Rozpustí  se  70  g másla,  při  tom  pokrájí  na  kolárky:  mrkev, 
cibule,  kořen  petržele,  2 éalotky,  půl  celeru,  přidají  2 bobkové 
listy,  větvička  demufě,  kousek  baziličky,  5 hřebíčků,  3 g pepře, 
a vše  zvolna  v tom  másle  paří,  pak  přileje  trochu  octa  a ll3  l 
vody,  přidá  půl  lžíce  soli,  a vše  zvolninka  po  vaří  a pak  procedí. 
Je  li  ocet  silný,  dává  se  opatrně,  ale  jen  dle  chuti,  aby  byl  mok 
jen  nakyslý,  ne  však  kyselý. 

Důležité  jest  i taká,  aby  naložené  maso  přiměřeným  prkén- 
kem, jež  se  malinko  potíží,  bylo  drženo  potopené  a mok  o něco 
je  převyšoval. 

V létě  pak  aby  maso  nedostalo  žádnou  příchuť,  musí  se  cho- 
vati  na  místě  chladném  a průvětrnám  v nádobě  nepřikryté  a často 
obrátiti,  což  však  nikdy  se  nemá  délati  rukama,  nýbrž  nejlépe  dře- 
věnou vidličkou.  Aby  ale  mouchy  (masařky)  nemohly  položití  trusky 
do  naloženého  masa,  musí  se  buď  přikryti  hustou  žíněnou  poklicí 
nebo  organtinem,  a nebo  dáti  do  zvláštní  proti  mouchám  zabezpe- 
čené ale  prů větrné  skříně  (klece),  jak  je  pcps&tu  při  zbytcích. 

Při  teplé  po  větrnosti  musí  se  mok  denně  sliti,  po  vaří  ti,  a 
pak  prochladlý  opět  na  maso  naliti,  sice  by  dostalo  Špatnou 
příchut. 

Prospěšněji,  než  li  maso  z mladšího  zvířete  do  moku  namáČeti 
jest,  politi  je  vřelým  mokem,  v němž  se  pak  nechá  vystydnouti  a 
na  to  hned  upravuje. 

Ostatně  ~ nehodí  se  maso  v moku  nakládané  za  pokrm  pro 
nemocné. 

Také  zahaluje  se  maso  pro  skřehnuti  jen  do  šatu  v octě  na- 
močeného, což  jest  lepší,  že  se  tak  ne  vy  močí. 

Velmi  dobrý,  ale  také  drahý,  a proto  jen  pro  kuchyně  boháčů 
se  hodící  způsob  namáčeni  masa  zvěřino  /ého,  aby  skřehlo,  jest  ná- 
sledující: Maso  nechá  se  viset)  několik  dní  na  vzduchu,  aby  Be  od- 
leželo, potom  očistí,  vy  šp  i kuje  osolí,  vloží  do  hliněné  nádoby,  do  níž 
by  se  právě  vešlo  (ne  větší),  a poleje  dobrým,  ve^mi  chutným  oli- 
vovým olejem  fna  hřbet  mladého  jelena  stačí  asi  280  g oleje),  a 
nechá  tak  ležeti  asi  12  hodin  (přes  noc)  a potom  druhého  dne 
peče  na  rožni.  Není  li  však  olej  velmi  dobrý  zkazí  se  vše. 

Jelení  a dančí  nechá  se  jen  tak  v samotném  oleji;  k srnčímu 
a kamzíku  přidá  se  ještě  z 1 citronu  šťáva.  — I zajíc  a divoký 
králík  máčí  se  takto  v oleji  a citrónové  štfívě,  ale  dává  Be  ovšem 
obojího  poměrně  méně- 
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Pro  obyčejnou  domácnost,  anebo  peče- li  se  zvěřina  na  pekáči, 
jest  dle  mé  zkušenosti  též  dobrý  způsob,  nechati  maso  na  vzduchu 
skřeli  nouti,  pak  vše  zbytečné  okrájet!  a politi  je  Čerstvým,  dobrým, 
kyselým  mlékem  Nechá- li  se  ležeti  déle  než  den,  musí  se  pak 
zčerstva  opláchnout  a vložiti  zase  do  jiného  kyselého  mléka  až  se 
potopí.  Takto  zacho  á se  ve  Bvé  přirozené  chuti  a šťávě,  střehne 
a i déle  bez  porušení  vydrží,  ano  i již  poněkud  zavánějící  zvěřina 
se  tímto  naložením  Bpraví. 

Potom  se  omyje,  vyšpikuje  a jako  jiná  naložená  zvěřina  peče  \ 
výslovně  však  podotýkám,  že  jen  k pečení  určená  zvěřina  smí  se 
do  mléka  dáti;  zadělaná  měla  by  chuť  mdlou  a nasládlou. 

1 také  nakládá  se  do  mléka  některé  maso,  k.  p.  vepřová 
kýta,  aby  nabyla  chuti  jako  divoká,  ale  přidá  se  k ní  všeliké  ko- 
ření, i demuť,  jak  bude  dále  povědíno. 

Za  doby,  kdy  a nebo  kde  jest  zvěřina  vzácností,  může  se  i 
dobré  skopové  maso  náležití,  aby  dostalo  zvěřině  podobnou  chuť, 
takto:  Hřbet  z mladého  skopce  nechá  se  v celosti  (nerozpfilený), 
všecken  lůj  i kftžby  okrájejí,  pak  omyje  a vloží  do  dobré  sladké 
smetany  a nechá  ležet  ve  stedenu.  Potom  se  hustě  vyšpikuje  a peče, 
jak  dále  v knize  bude  udáno. 

Je  li  dobře  uhleděno,  jest  plné  šťávy  a křehké,  velmi  chutné 
a pro  žaludek  mnohem  prospěšnější,  než  močené  v octě,  a to  koli- 
kráte ještě  v dosti  špatném.  Ovšem  přijde  to  dráže,  poněvadž  málo 
která  domácnost  došli  Bmetany  má,  aby  to  mohla  dělati;  kdo  však 
může,  zajisté  lépe  takto  svému  zdraví  poslouží,  než  naloží-li  se  do 
octa,  poněvadž  ocet  štávu  z masa  vylouží,  kdežto  sme  ana  mu  ještě 
šťávy  přidá. 

Tento  způsob  hodí  se  zvláště  pro  hi  stíny,  poněvadž  jest  roz- 
hodně lépe,  hosty  jtž  jsme  si  pozvali,  uctíti  raději  na  počet  méně 
jídly,  ale  dobře  upravenými,  aby  s uspokojením  od  stolu  vstávali, 
než  podati  jim,  jak  8e  to  mnohdy  stává,  trupelnatou  a kyselou 
pečeni. 

Na  některé  druhy  masa,  jež  mají  ležeti  v mořidle  jen  krát- 
kou dobu,  k.  p.  kuřátka  k smažení,  řízky,  ryby,  mozečky,  brzlíček 
atd.  připravuje  se  mořidlo  následovně  : 

Několik  menších  cibulí,  1 mrkev,  půl  pastináku  (je-li  v do 
máenostil  pokrájí  se  na  lístky  a dá  na  mísu  — k tomu  pak  Be 
přidá  několik  větviček  zelené  petržele,  estragonu  (není-li  vynechá 
se),  pár  Šalotek,  v lepších  kuchyních  i slupky  a odpadky  ze  šam- 
piónů, 1 malý  bobkový  list,  pár  rozmačkaných  pepřů  a hřebíčků, 
šťáva  z 1 citronu,  několik  lžic  velmi  jemného  oleje  a vinná  sklenka 
bílého  vína  (je  lí  to  na  zvěřinu,  tedy  místo  vína  vezme  se  ocel,  ale 
nesmí  býti  ostrý,  nýbrž  jen  mírně  kyselý),  v tom  se  pak  maso  ně- 


424  Odděleni  II.  Kap.  9.  Rozličné  přípravy  a přídavky  11a  úpravu  jídel. 


kolik  hodin,  mozeček  a pod.  1 — 2 hodiny  nechá  ležeti  (marinuje 
se),  při  čemž  se  však  častěji  musí  obraeeti. 

Marin  ad  a vařená  na  ryby  (Marinade  cuite).  Cibule,  mrkev, 
por  a kousek  celeru  dusí  se  na  másle,  zapráší  pak  pěknou  moukou 
(na  3 cibule,  1 mrkev,  1 por  a kousek  celeru  dá  se  140  g másla 
a asi  půl  druhé  obyčejné  prostředně  velké  vařečky  mouky),  a do 
zlatová  nechá  opéd.  Co  koření  přidá  se  k zelenině  spolu  duBiti: 
stroužek  česneku,  pár  pepřů,  hřebíčků  a kousek  muškátového  oře- 
chu. Potom  se  na  to  přileje  pfil  láhve  bílého  vína,  trochu  octa  a dle 
potřeby  polévky  z masa  (v  den  postní  — vody)  a půl  hodiny  se 
to  zvolna  vaří,  a dá  pak  k rybám,  jež  se  mají  péci. 

Někdy  nechají  se  v tom  i ryby  povařiti,  potom  vyndají,  a 
když  vystydly,  poleji  se  tou  studenou  marinádou,  aby  Be  potopily, 
pak  uloží,  čímž  nejen  že  jsou  chutnější,  ale  i déle  vydrží. 

Víno  se  také  někdy  vynechá  a dá  místo  něho  vody  — a i bez 
mouky  může  se  zelenina  necbati  do  zlatova  opéci. 

Ryby,  kuřata,  holoubata,  mozek  a pod.  marinují  se  někdy 
1—2  hodiny  v citrónové  štávě,  oleji,  soli,  pepři  a petrželi,  pak 
smaží. 

Jak  se  ještě  učkteré  marinády  upravují,  jest  při  dotýčných 
předpisech  udáno.  Zde  jen  všeobecně  upozorňuji,  že  taktéž  maso 
m armované,  musí  se  bezpečně  před  mouchami  a do  čisté  prů  větrné 
místnosti  uložiti,  aby  nedostalo  špatnou  chuť,  čímž  by  nenapra- 
vitelnou škodu  vzalo. 

Stává  na  dušení  masa  i ryb  (Braise-un  blanc). 

Šťáva  tato  dělává  Be  na  dušení  (brésování)  rozličných  druhá 
masa  pro  zlepšení  jich  chuti.  Při  upravování  jí  muBÍ  Be  dáti  zvláště 
pozor,  aby  se  nepřipálila;  proto  nesmí  pHjíti  na  prudký  oheň 
a pilně  na  ni  dohllžeti.  Upravuje  se  takto : 

Asi  pěl  kila  velmi  dobrého  ledvinového  loje  nechá  se  v ko- 
lika vodáeh  velmi  dobře  vymočití,  načež  drobnince  se  pokrájí  (ků- 
žičky a mázdry  odstraní),  dá  na  kastrol,  přidají  pak  k němu  3 ci, 
bule,  1 mrkev,  1 por,  malý  kousek  celeru  (vše  na  lístky  pokrájené)- 
1 bobkový  list,  1 hřebíček,  který  se  vstrčí  do  jednoho  plátku  ci- 
bule, dále  pár  pepřů  a 140  g libové,  syrové,  na  kostičky  krájené 
šunky,  přileje  pak  k tomu  asi  půl  litru  slabé  bovězí  polívky  a 
dobře  i kryté  zvolna  asi  hodinu  dusí. 

Potom  Be  to  prožene  skrz  sítko  (v  kuchyních  mají  na  to 
zvláštní  silný  ěat  (Torchon)  skrze  nějž  takovéto  a podobné  věci 
promačkávají,  aby  se  šťáva  dobře  vytlačila),  a dá  pak  do  studená 
až  k potřebě. 
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Tato  šťáva  potřebuje  se  pak  všelijak  a i třeba  ještě  přiopraví, 
jako  na  příklad : 

Je  li  ustanovena  k duBení  ni  a Ba  telecího  nebo  drfibeže,  pficedí 
se  do  ni  šťávy  citrónová  ; má- li  býti  na  drfibež  divokou  nebo  zvě- 
řinu, tedy  se  přileje  burgundského,  nebo  v domácnosti  jen  obyčej- 
ného červeného  vína ; na  ryby  vína  bílého;  na  husí  jatra  vína  ma- 
deirskébo. 

Polévka  na  vaření  ryb.  (Court  Bouillon). 

Některé  z říčních  a i také  z mořských  ryb,  k.  p.  mořský 
úhoř,  mají  méně  chutné  maso.  Proto  na  takové  ryby  pro  zlepšení 
jich  chuti  upravuje  se  zvláštní  šťáva,  jež  jest  velmi  dobrá  a i delší 
dobu  se  nechá  držeti,  jen  když  se  chová  ve  Btudenu  v porcelánové 
nádobě  a vždy  za  2 — 4 dny  převaří,  při  čemž  se  však  pokaždé 
přiměřeně  vody  musí  k ní  přiliti,  poněvadž  převálením  jí  ubývá. 

V domácnostech,  kde  mívají  skoro  denně  ryby  na  stole,  po- 
třebují tutéž  šťávu  vícekrát  po  sobě  k vaření,  prve  než  vaří  zase 
čerstvou.  Upravuje  se  takto; 

Bez  vína:  Na  kaBtrol  pokrájí  se  na  lístky  l menši  mrkev, 
1 velká  cibule,  malý  kořínek  petržele,  přidá  trochu  dému  tě  a bob- 
kový list,  aBi  30  pepřil  a dle  potřebv  soli,  nechá  pak  zlehka  & kou- 
skem másla  opéci,  při  čemž  se  tím  častěji  zatřepe,  aby  se  to  ne- 
připálilo.  Potom  se  k tomu  přllejí  2 litry  vody  a asi  2 decilitry 
octa,  a zvolninka  se  to  hodinu  vaří,  pak  skrz  ubrus  procedí  adie 
předpisu  potřebuje. 

Má  li  se  tato  šťáva  později  převářeti,  aby  se  déle  udržela, 
přilejí  se  k ní  na  zde  udané  množství  čtyry  dcltrj  vody  a dá  po- 
vařit. 

Je  li  jí  potřeba  méně,  dá  se  všeho  k.  p.  jen  polovic,  co  je 
udáno,  a při  převéření  také  jen  polovic  vody,  totiž  dva  decilitry  se 
přidají.  Jeli  ocet  ostrý,  musí  se  ho  dáti  méně,  aby  byla  šťáva  jen 
nakyslá,  ale  ne  kyselá. 

S viněni : K svrchu  udané  zelenině  přidá  se  ještě  kousek  ce- 
leru, póru  a trošku  bazaličky,  k máslu  pak  také  kousek  na  lístky 
pokrájené  slaniny,  někdy  i kouBek  česneku,  načež  se  to  dusí,  ale 
jen  do  bila. 

Potom  ee  na  to  naleje,  dle  rozměru  jak  bez  vína  je  udán, 
slabé  hovězí  polívky  (v  den  postní  se  slanina  a polívka  vynechá  a 
dá  jen  vody),  trochu  bílého  vína,  dle  potřeby  octa  a nechá  ho- 
dinu vařiti,  pak  proeedí  a dle  předpisu  i potřebí.  — Na  velké  ryby 
dá  se  všeho  více. 


426  Odděleni  II.  Kap.  9 Kosličné  pftpravy  a přídavky  na  úpravu  jídel. 


0 sekaninách. 

Upravování  sekanin,  mají  li  býti  nejenom  chutné,  ale  i také 
kypré,  patří  mezi  nejtěžší  oddělení  kuchařského  umění.  Vedle  omá- 
ček jsou  sekaniny  nej  lepší  známkou,  dle  níž  možná  dobrou  kuchař* 
ku  poznati.  Proto  radím  každé  začátečnici,  aby  tomuto  odvětví  ku- 
chařství všecku  pozornost  věnovala. 

Na  sekaniny,  mají -li  jak  náleží  se  zda  řiti,  musí  býti  ořed 
vším  maso  velmi  dobré  a křehké. 

Nechť  sobě  nikdo  nemyslí,  že  třeba  staré,  hubené,  Irupelnaté 
m&BO  na  sekaninu  je  dobré  — z takového  je  pak  jenom  také  tru- 
pelnatá  sekanina  (pokrm)  Trapelnaté  maso  se  ovšem  nejlépe  zužit- 
kuje, když  se  useká;  ale  takové  může  se  jenom  v domácnosti  spo- 
třebovali; pro  hostiny  a na  jemná  jídla  se  však  nikdy  nehodí. 

Maso  na  sekaniny  nesmí  ani  dost  málo  zaváněti ; lůj,  přidá- 
vá-li  se  k ní,  musí  býti  ledvinový  a pokaždé  čerstvý  a dobře 
otištěný  ode  všech  kůžiček  a mázder ; vůbec  všecky  přísady  do  se- 
kanin musí  býti  chutné  a dobré. 

Má-li  se  uiraviti  sekanina  z rybího  masa,  musí  se  prve  be- 
dlivě všecky  kŮBtky  vybrati. 

Maso  se  nejprve  ee  žilek  a mázder  seškrabe  (rapiruje),  useká 
a potom  v hmoždíři  utluče.  V kuchyních  mají  na  to  zvlášť  velký 
kamenný  hmoždíř;  v malém  mosizném  hmoždíři,  jakýž  obyčejně 
mají  v domácnostech,  je  to  velmi  zdlouhavé  a proto  pracné.  Když 
je  maso  utlučené,  potom  se  prožene  skrz  drátěné  sítko  (passiruje) 
aby  se  pozůstalé  snad  ještě  žilky  odstranily. 

Někdy  Be  také  msBO  místo  Bekání  nožem  seká  ve  zvláštním 
k tomu  zřízeném  stroji  (krájedlo  na  maso).  Tu  jest  dobře  nechat  i 
je  jednou  Btrojem  projiti,  potom  z uvnitř  stroje  všechny  nachytané 
žilky  vybrati,  pak  maso  okořenit!  a opět  dát  i do  krájedia  projiti, 
poněvadž  takto  se  koření  s masem  velmi  dobře  promíchá,  čehož  by 
se  jinak  stěží  docílilo.  Sekání  takóvé  jest  velmi  pohodlné  a mnoho 
práce  8e  tím  ušetří.  — V novější  době  vyskytl  se  zvlášět  dobře 
sestavený  sekací  stroj  z Ameriky,  na  nějž  bí  vzal  Starre  patent, 
a má  tu  výhodu,  že  mase  neroz mačká vá  a nero ztrhá vá,  tale  hned 
tak  seká,  jako  se  to  děje  obyčejným  nožem. 

Před  sekáním  ve  stroji  musí  se  bedlivé  všecky  kosti  z masa 
vybrati. 

Tluče- li  se  zároveň  s masem  též  lůj,  musí  se  tak  dlouho  tlouci, 
až  není  oboje  od  sebe  k rozeznání. 

Když  maso  je  pro pasairo váné,  přidají  se  pak  k němu  v před- 
pise uvedené  přídavky  a tře  tak  dlouho,  až  je  jako  jemná  ka- 
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šička,  načež  dle  potřeby  třeba  ještě  jednou  ee  prožene  skrz 
sítko. 

Přidává- Ji  se  led  k sekanině,  musí  byli  vždy  jen  z čisté  vody 
a zcela  průhledný,  nesmí  te  tam  dáti  všechen  najednou,  nýbrž  po 
kousku,  a tluče  pak  sekanina  s ním  tak  dlouho,  až  se  zcela  roz- 
pustí. Dává  li  se  mí  to  ledu  víno  nebo  voda,  nebo  slitinka  (Glace), 
nebo  některá  omáčka,  která  ale  musí  býti  vždy  do  hustá  svařená, 
přidává  se  tam  po  částech,  ne  najednou,  aby  se  sekanina,  jak  ku< 
chaři  říkají,  „neutopila11,  poněvadž  taková  není  pak  kyprá,  načež 
tluče  se  spolu,  až  se  voda  se  sekaninou  úplně  spo|í.  T)to  věci  dá- 
vají se  až  teprv  když  jsou  vejce  v sekanině.  Mi  ožstvi  omáčky  a 
vůbec  tekutiny  jest  udáno  jen  přibližně,  poněvadž  nelze  míru  s ji- 
stotou určiti,  a proto  vlastní  soudnosti  ponechati  se  musí;  dá  li  se 
tekutiny  poměrně  mnoho,  fest  to  mazlavé.  Vejce  se  také  nesmí  dáti 
všecky  najednou,  nýbrž  po  jednom  a pak  tlouci,  až  se  vše  spojí, 
načež  teprv  dá  se  zase  druhé  vejce;  potřebná  žemlička  musí  se 
na  moči  ti,  dobře  vytlačiti  a pak  teprv  do  sekaniny  přidati.  Místo 
žemličky  dává  se  také  vařená  kaše  žemličková  (Pa nade).  Do  seka- 
nin na  studené  paštiky  dává  se  žemličky  jenom  opatrně  — raději 
méně ; proto  času  letního  volí  se  sekanina  taková,  do  níž  žemlička 
se  nedává  poněvadž  teplem  brzo  kysne,  a tak  by  se  paštika  brzo 
zkazila. 

Přidává-!i  se  k sekanině  telecí  veminko,  musí  se  uvařiti  do 
měkká  ve  šťávě  (Braise),  potom  utluče  v hmoždíři  a pak  prožene 
skrz  drátěné  sítko,  aby  žilky  se  odstranily. 

Přidává jfcli  se  syrová  játra,  musí  se  velmi  jemně  usekati  a 
skrz  husté  sítko  probiiati,  sice  vypadá  potom  sekanina  trupelnatá 
(kouskovitá). 

Citrónová  kůra  do  sekanin  musí  býti  tak  jemně  nakrájená,  že 
se  necbá  skrz  žíněné  sítko  prohnuti. 

Máslo  sardelové.  nebo  sekané  sardele  proženou  se  také  prv 
skrz  sítko,  načež  při  tlučení  se  přidávají  do  sekanin  jen  po  tro- 
škách což  i také  o másle  novém,  kde  je  předepsáno,  platí.  Do  je- 
mných sekanin  jest  nejlépe  nové  máslo  na  mírném  teple  rozpustit]  a 
pak  jen  čistého,  slitého  upotřebiti. 

Koření  musí  se  utlouci  velmi  jemně,  a proBátó  teprv  k seka- 
nině přidati. 

PřidávajMi  se  šalotky,  šampióny,  l&nýže,  zelená  petržel,  musí 
se  prv  s máslem  dusití  (viz  Fines  herbes).  Místo  celých  lanýžů 
nebo  šampiónů  mohou  býti  jen  odpadky  & slupky  z nich  do  seka- 
nin: v nedostatku  jich  mohou  se  upotřebiti  i hříbky.  Lanýže  ovšem 
dodávají  sekaninám  zvláštní  vůně  i chuti;  jsou  však  tam,  kde  ne- 
rostou, příliš  drahé,  a proto  v domácnosti  zřídka  se  jich 
užívá- 
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Každá  Beka  ni  na,  má  li  slouti  zdařenou,  musí  tyti  jemná  a 
chutná,  ne  mnoho  kořeněná,  poněvadž  by  takto  dostala  trpkou 
příchuť;  zvláště  pro  churavé  a nemocné  nesmí  se  přidávati  koření; 
pro  staré  pak  jen  velmi  mírně.  Hlavně  sluší  pamat ováti,  aby  čím 
ostřejBí  jest  koření,  tím  méně  se  ho  dalo,  — dále  aby  žádná  chuif 
t.  j.  žádné  koření  nad  ostatní  nevynikalo,  zvláště  citrónová  kůra* 
demuť  a p.  Bylinky  jsou  z v1  áště  důležité  a právě  v důmyslném  jich 
upotřebení  záleží  výborná  chuť  mnohých  sekanin.  Aby  se  poznalo, 
je-li  dobře  kořeněná  a jemná,  udělá  se  z ní  na  zkoušku  malý  kne- 
llíček,  jak  při  ochutnávání  pokrmů  je  udáno.  Tento  nechá  se  ve 
vařící  vodě  nebo  polívce  pár  minut  otužit  (ne  vařit),  načež  se  vyndá. 
Když  pak  se  krájí,  má  tyti  jemný  a kyprý  jako  nadraný  a velmii 
ě chutná  ti.  Kdyby  však  byl  tuhý,  muselo  by  se  do  sekaniny 
ještě  trochu  žemlové  kaše,  anebo  kousek  ledu  (dle  toho  jaké  pří- 
Bady  obsahuje)  přidati ; kdyby  naopak  byl  příliš  měkký,  přidá  m 
trochu  žloutku. 

Vůbec  má  býti  syrová  sekanina  sice  jemná,  ale  přece  tak 
pevná,  aby  se  nechala  vpraviti  do  rozličných  podob,  k.  p.  udělá-li 
se  z ní  k nedlíček,  aby  se  nerozběhl  a po  uvaření  byl  jadrný,  ale 
přece  kyprý. 

Sekanina  na  koláče  z masa  (Pain)  musí  býti  tak  hustá,  že 
stojí  vzhůru  a se  nerozbíhá. 

Hotová  sekanina,  prve  než  se  potřebuje,  postaví  se  přikrytá, 
do  stodené  místnosti,  aby  se  rozležela  a stulila,  nejlépe  k ledu  a 
v nádobě  porcelánové;  dlouho  však  nerádno  ji  uschová  váti,  protože 
změní  chuť. 

Když  se  dává  sekanina  do  formy,  musí  se  nožem  nebo  lžid 
omočenou  ve  vařící  vodě  dobře  utlačiti  a urovnati,  aby  nezůstaly 
žádné  mezery,  při  Čemž  též  dobře  napomáhá,  když  se  po  chvilkách 
formou  o stůl  přiklepne,  aby  se  v ní  sekanina  lépe  sesadila. 

Jak  se  sekaniny  jemnější  a nákladnější,  jež  ]bou  základem 
paštik  a vůbec  jídel  úpravnějších,  sestavují,  uvedu  zde  několik  pří- 
kladů ; přesně  však  všecko  udati,  není  možná  — tu  jedině  cvikem 
naučí  se  hospodyňka  sekaniny  dle  chuti  strávníků  sestavovat*!. 

Mimo  to  upozorňuji  na  to,  že  když  k.  p.  při  větších  hosti- 
nách rozličná  jídla  na  stál  přijdou,  musí  zvláště  sekaniny  nápadně 
tyti  rozdílné  v chuti  a i barvou. 

Jak  se  sekaniny  obyčejné,  jednoduché  dělají,  je  udáno  při  do- 
týčných  předpisech  a platí  o nich  tatáž  pravidla. 

Žemlová  kafie  k sekaninám  (Panade).  Obyčejně  namáčí  se 
žemlička  do  mléka ; lepší  však  než  žemlička  jen  namočená  jest  na 
některé  jemnější  sekaniny  žemlička  vařená,  čili  tak  zvaná  žemlová 
kaše  (Panade). 
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Obyčejná  kaše  upravuje  se  takto:  Ze  2 žemliček  ostrouhá  se 
kůrka  a tyto  pak  namočí  do  studeného  mléka.  Na  kastrolku  roz- 
pustí se  20  g másla,  pak  vymačkané  žerní  íčky  do  něho  dají  a mí- 
chají na  plotně,  až  je  hustá  kaše  a od  kastrolku  poušti,  potom 
nechá  vystydnout  a potřebuje. 

Je-li  určena  kaše  do  sekanin  z masa  tmavého,  moBÍ  se  žemli- 
čka  místo  do  mléka  namoČiti  do  hovězí  polívky. 

Nákladnější  pak  dělá  se  takto : 

Asi  3 žemličky,  s nichž  se  byla  dříve  žlutá  kůrka  ostrouhala, 
se  rozčtvrtí  a dají  na  ně  pak  tři  malé  sběračky  silné  hovězí  po 
lívky,  možno-Ii  dušené  (Consonroné);  má  li  být  lepší,  přidá  bo  ještě 
mimo  to  lžíce  bílé  základní  omáčky  do  hustá  Bvařenó,  načež  se  to 
spolu  na  mírném  ohni,  aby  to  ke  dnu  nepřilnulo,  dobře  míchá,  až 
je  z toho  jemné  těstíčko  a pouští  od  vařečky  i od  kastrolku.  Potom 
se  k tomu  přimíchají  žloutky  (na  kaši  ze  2 žemliček  vždy  jeden 
Žloutek)  a ještě  se  to  chvíli  vy  míchá  vá,  až  žloutek  ztratí  syrovost 
Pak  se  to  dá  do  jiné  čisté  nádobky  a míchá  dále,  až  trochu  pro- 
chladne, aby  se  na  ní  neutvořil  škraloup.  Na  to  se  pomaštěným 
papírem  přikryje  a k další  potřebě  na  chladném  místě  uloží. 

Není-li  určena  na  sekaninu  b raky,  dávají  se  do  ní  také  se 
kané  šampióny  po  vařit. 

Smetanová  jiška:  Rozpustí  se  80  g nového  másla,  přisype 
*/,  litru  pěkné  mouky  a udělá  z toho  bílá  jíška,  pak  zaleje  vaře- 
nou smetanou,  při  čemž  se  stále  míchá  a vaří  tak  dlouho,  až 
poušti-  od  kastrolu,  a potom  dá  vychladnout. 

Pálená  těsto  na  sekaniny:  V*  1 vody,  30  g nového  másla 

nechá  se  přijití  až  k vara,  načež  vsypou  se  do  toho  4—6  lžic 
mouky  a za  pilného  míchání  nechá  se  na  plotně  asi  6—8  minut, 
až  pouští  od  nádoby,  pak  přendá  na  misku,  pomaže  vrchem  más- 
lem, aby  neokoralo,  a dá  do  studená  až  k potřebě.  V novější  době 
používá  se  ho  místo  Žemlové  kaše. 

Sekanina  z masa  telecího  nebo  drůbeže  po  způsobu  fran- 
couzském (Codiveau). 

Tato  sekanina  je  zvláště  výborná  na  knedlíčky  do  polívky, 
k zadělávanému  masu  a co  nádivka  do  některých  paštiček.  Vařená 
nebo  pečená  musí  býti  jadrná,  při  tom  kyprá  a chuti  velmi  pří- 
jemné. Hodí  se  na  ni  velmi  dobře  maso  z ořechu,  anebo  ještě  lépe 
telecí  svíčka,  jež  se  pokrájí  na  dlonhé  kousky,  tyto  pak  seškrabou 
(rapír  ují)  se  všech  žilek  a má  zder  a potom  velmi  jemně  usekají- 

Na  560  g usekaného  masa  useká  se  ještě  velmi  jemné  840  g 
ledvinového  loje,  smíchá  pak  se  sekaným  masem  a chvíli  spolu 
ještě  seká.  Potom  přidá  se  tam  s potřebu  soli  a strouhaného  mu- 
škátového ořechu  a tak  dlouho  po  trochách  v hmoždíři  tluče,  až 
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lůj  od  masa  není  více  k rozeznání.  Nyní  dá  se  vše  do  nějaké  ná- 
doby a postaví  asi  na  hodinu  k ledu  nebo  do  studená,  aby  to 
Btahlo.  Potom  dá  se  to  poznovu  do  hmoždíře,  přidá  k tomu  kou- 
sek čistého  ledu,  asi  jako  vejce  veliký,  pár  v másle  odušených  (do 
bila)  šal  otek  a 4 celé  vejce  (viz  úvod  do  sekanin) ; pak  tlače  spolu 
tak  dlouho,  až  se  led  rozpustí  a není  více  k poznání.  Na  to  se  vše 
prožene  skrz  drátěné  sítko  a dá  do  studená  až  k potřebě. 

Místo  ořechu  muškátového  může  býti  i bílý  pepř;  místo  ledu 
může  se  dáti  i voda  studená,  ale  jen  po  troškách  vždy  až  po  vej- 
cích se  přidává  (asi  půl  vaječné  skořápky  vody).  Led  přidává  se 
taktéž  až  po  vejcích. 

Nebo  se  tato  sekanina  může  udělat  i z drůbeže  k.  p.  kapou- 
na, koroptví  (ale  j*n  z prsou),  toliko  s tím  rozdílem,  že  místo  6a- 
lotek  se  dají  l&nýže,  nebo  i třeba  šampióny  nebo  jen  hříbky.  Zvláště 
z koroptví  je  tato  sekanina  velmi  dobrá.  Po  francouzsku  jmemye 
se  „Codiveau  de  vollaille." 

Sekanina  z dušeného  masa  (Farce  cuite).  Maso  z kapouna 
nebo  z tolika  kuřat,  co  by  tak  bylo  aBi  za  jednoho  kapouna,  po- 
krájí se  na  kastrol,  dá  k němu  kus  másla,  spotřebu  soli,  trochu 
bílého  pepře  a muškátového  ořechu  a dusí  pak  asi  10  minut  na 
mírném  ohni.  Potom  se  maso  vyndá  a jemně  useká. 

Do  kastrolu,  v němž  se  maso  dusilo,  dá  se  nyní  na  tam  po- 
zůstalou mastnotu  ostrouhaná,  na  lístky  pokrájená  žexuliČka,  přileje 
na  ni  asi  2 lžíce  polívky,  přidá  trošku  zelené  petržele  a tak  zvolna 
duši  a míchá,  až  se  to  ani  vařečky  ani  fcastrolku  nechytá.  Zatím 
uvaří  se,  jak  v úvodu  do  sekanin  udáno,  telecí  vemínko,  dá  pak 
do  hmoždíře  a utluče.  Vemfnka,  jakož  i svrchu  udané  žemličky 
musí  býti  od  každého  tolik,  co  jest  masa  z kapouna.  Potom  se  k 
němu  přidá  ta  žeinlička  a i maso,  načež  vše  se  spolu  tluče  a pH 
tom  5 Žloutků  znenáhla  po  jednom  tam  přidává.  K yž  pak  je 
sekanina  jako  kaše  velmi  jemná,  prožene  se  skrz  sítko.  Tato  velmi 
dobrá  sekanina  dělá  .se  též  z bažantů,  koroptcí,  sluk  nebo  zajíce, 
:en  že  se  přidá  do  ní  co  koření  demuť  a bobkový  list;  pokaždé 
pak  se  potřebuje  na  gratin. 

Sekanina  z kapouna.  Maso  z prsou  se  vyřízne,  bb  žilek  se- 
škrabe, utfcče  a protlačí  skrz  drátěné  sítko.  Zatím  utluče  se 
v hmoždíři  aBi  105  £*  žemlové  kaše  (Panade)  a 175  ^ dušeného  tele- 
cího vemínka.  Když  se  to  asi  čtvrt  hodiny  spolu  tlouklo,  přidá  se 
k tomu  shora  udané  maso  z kapouna,  jehož  dle  váhy  aby  bylo 
315  g,  a tluče  se  pak  zase  čtvrt  hodiny,  při  čemž  se  k tomu  při- 
dá trochu  soli,  muškátového  ořechu  a znenáhla  4 žloutky  a 2 lžíce 
bešamelu. 

Potom  udělá  se  na  zkoušku  z této  masy  knedlíček,  kterýžto, 
má  li  býti  zdařený,  musí  býti  jemný,  jako  se  třásti  a velmi  příje- 
mně chutnati . 
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Kdyby  nebyl  kapoun,  mohou  se  upotřebí  ti  na  tuto  sekanino 
i prsa  ze  dvou  slepic. 

Též  z bažanta  a koroptví  může  se  tato  sekanina  dělati,  jen 
že  se  místo  bešamelu  dá  omáčka  Španělská,  podařená  do  zahcustla 
s trochem  slitinky  (6 láce)  a přidá  trošku  bílého  tlučeného  pepře. 
Sekanina  tato  musí  se  vždy  dobře  utlouci. 

Sekanina  z brzltků:  250  g dobrého  ledvinového  loje  a 330^ 
telecího  brzlíku  očistí  se  dobře  ode  všech  mázder,  seškrabe  a utlu- 
če, až  oboje  není  od  sebe  k rozeznání. 

Nyní  přidá  se  soli  a trochu  pepře  a opět  se  to  chvilku  tluče. 
Potom  přidá  se  jedno  vejce  a opět  tluče  asi  10  minut  načež  pak 
přidá  se  druhé  vejce.  Když  se  to  asi  5 minut  ještě  tlouklo,  přidá 
se  k torno  asi  s půl  vaječné  skořápky  studené  vody,  ne  však  na- 
jednou, a opět  se  to  tluče,  načež,  když  se  voda  dobře  se  sekaninou 
spojila,  vypřidává  se  opět  po  troškách  za  stálého  tlučení  asi  půl 
skořápky  vody.  Toto  znenáhlé  přidávání  je  důležité;  kdyby  se  dala 
voda  najednou,  nejsou  knedličky  z této  sekaniny  kypré,  a kdyby 
se  dalo  vody  více,  stanou  se  mazlavými.  Vždy  jest  dobře,  než  se 
dá  všecka  předepsaná  voda,  udělati  na  zkouško  knedlíček,  aby  se 
nepřeli  lo. 

Sekanina  z drůbeže  na  knedličky.  Maso  z prsou  větších  ku- 
řat nebo  ze  slepice  se  v moždíři  utluče.  Na  půl  kila  takového 
masa  přidá  se  k němu  300  g vařeného  a jemně  utlučeného  telecího 
vemínka  a 300  g v hovězí  polívce  namočené  a velmi  dobře  vytla- 
čené žemličky,  načež  se  to  všecko  spolu  dobře  utluče  až  to  není 
od  sebe  k rozeznání,  pak  oboIí,  dá  trošku  pepře,  malinko  mušká- 
tového ořechu  a asi  půl  litru  dobře  do  busta  svařené  bílé  omáčky 
(Allemande^  a prožene  skrz  sítko.  V domácnosti  to  zaBta ne  obyčejná 
bílá,  ale  silná  omáčka  ze  silnější  polívky,  ale  dobře  huitá. 

Z takového  sekaniny  dělají  se  knedličky  k míšen inkám  (R&- 
gout)  atd.  Když  takový  knedlíček  ve  vařící  vcdě  se  zkouší  a je 
tuhý,  přidá  se  trošku  dobré  husté  smetany. 

Sekanina  z husích  jater  Sekanina  tato  je  velmi  dobrá  a po- 
třebuje se  obyčejně  na  gratin:  420^  husích  jater  se  pokrájí,  při- 
dají k nim  2 lžíce  jemných  bylinek  (Fines  herbes)  a zvláště  dobře 
jest,  mohou  li  býti  při  tom  též  lanýže,  načež  pak  se  dusí  na  kou- 
sku másla,  jen  co  ztratí  syrovost  Když  pak  játra  vystydly,  utlu- 
kou se  velmi  jemně  v hmoždíři  s 210^  v mléce  namočené  a pevně 
vytlačené  žemličky  a 140  g slaniny.  Potom  se  k tomu  přidává  zne- 
náhla, ale  za  stálého  tlučení  po  troškách  6 lžic  do  huBta  svařené 
omáčky  z vína  madeirského,  4 Žloutky,  trochu  soli,  muškátového 
ořechu  a trošku  sušených  bylinek  (quatre  epices)  a pak  prožene 
skrz  sítko. 


432  Odděleni  II.  Kap.  9 Rozličné  přípravy  a přídavky  na  tipnavu  jídel. 


Sekanina  z ryb  Sekanina  tato  tafiže  m připravovat!  ze 
Štiky,  kapra,  úhoře,  pstruha  a bachně  Čili  lapáČe.  Kostičky  z masa 
rybího  bo  pečlivě  vyberou,  toto  pak  otluče  a prožene  skrz  sítko. 
Na  350  g rybího  masa  přidá  se  210  g v mléce  namočené 
a dobře  vymačkané  žemličky,  načež  se  to  spolu  velmi  jemně  utluče. 
Potom  se  tam  po  kousku  za  stálého  tlučeni  přidává  210  g velmi 
dobrého  másla,  a pak  ještě  chvíli  spolu  tluče.  Na  to  přidá  se 
s potřebo  soli,  trochu  muškátového  ořechu,  na  špičku  nože  suše- 
ných bylinek  (qu&tre  epices),  kávová  lžička  spařené  a usekané  zelené 
petržele,  3 žloutky,  a 2 lžíce  bešamelu  huBtóho,  načež  se  to  spolu 
ještě  trochu  tluče  a tře. 

Sekanina  z mléči.  Na  tuto  sekaninu  hodí  se  dobře  mléčt 
e kapra,  jež  se  dříve  nechá  v čisté  vodě  dobře  vymočit!  a potom 
v slané  vodě  Bpaří  (blanšuje).  Potom  se  čistým  plátnem  obušÍ,  a 
dusí  zvolninka  asi  10  minut  na  kousku  velmi  dobrého  másla,  ale 
musí  se  dáti  velmi  pozor,  aby  nesklihovatělo.  (Na  175  g mléči 
přidá  se  105  g másla,  1 kávová  lžička  jemných  bylinek  (Fines 
herbes),  trošinku  solí  a kvfttu,  nebo  lépe  ořechu  muškátového).  Když 
je  mléči  udušené,  nechá  se  vystydnout],  načež  se  dá  do  hmoždíře 
a přidá  k němu  105  g žemličky  v mléce  namočené  a dobře  vytla- 
čené, 2 žloutky  a 1 lžíce  smetanové  omáčky  (Bechamel),  a potom 
spolu  velmi  jemně  utluče. 

Sekanina  ze  slanečků  nebo  sardelí  nebo  z uzeného  lososa. 
Na  tuto  potřebu  musí  se  sardele,  jakož  i slaneček  nechati  vymočiti 
a pak  z kostiček  dobře  očistili.  140  g jednoho  ze  svrchu  ndaných 
mas  dá  Be  na  kast r o lek,  přidá  k němu  70  g čerstvého  másla.  2 
kávové  lžičky  jemných  bylinek  (fines  herbes)  a trošinku  květu,  nebo 
lépe  muškátového  ořechu,  načež  vše  spolu  se  dusí.  Potom  se  to  dá 
do  hmoždíře,  přidá  k tomu  $1  g žemlové  kaše,  trošku  račího  másla, 
a 3 žloutky  a velmi  jemně  se  to  utluče. 

Nádivky  do  masa. 

V mnohých  domácnostech  jest  zvykem  některé  části  masa,  k. 
p.  telecí  hrudí,  vepřový  podbflšek,  nebo  holoubata  atd.  rozličnou 
smíšeninou  ze  žemličky,  vajec,  kořeni  atd.  na  pihovatí,  otvor  pak 
zašiti,  a potom  je  dáti  péci. 

Takto  při  pečení  nasytí  se  maso  šťávou  z nádivky  a nádivka 
opět  šťávoa  z masa,  a oboje  dostane  mimo  to  dle  přidaného  koření 
ještě  zvláštní  rozdílnou  chuť.  V domácnosti  takové,  kde  je  více 
osob  ke  stravě,  jest  nadívaná  pečeně  i také  Bporfií,  protože  se  z ní 
více  podílů  nakrájí. 

Aby  takovéto  nádivky  byly  jemné  a chutné,  musí  se  upra- 
vovali s náležitou  pozorností  a velmi  opatrně  kořenití,  aby  sice 
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nebyly  překořeněné,  přece  ale  chuti  pikantní.  Není  nic  horšího 
jako  nádivka  bez  chuti  a tuhá  jako  knedlík,  nebo  zase  řídká  jako 
kaše;  takovou  jest  účel,  proč  vlastně  do  masa  se  dala,  aby  totiž 
bylo  chutnější,  zcela  zmařen.  Avšak  churavým  a nemocným  nesmí 
se  kořenití;  ale  pro  staré  jest  trochu  koření  dobré,  nesmí  ho  však 
býtí  mnoho.  Máslo  musí  bytí  na  ně  vždy  velmi  dobré,  jakož  i 
všeliké  ostatní  přídavky,  vejce  čerstvé,  žemlička  nikdy  ne  moc 
tvrdá,  vyschlá;  jeli  strouhaná,  musí  býtí  dobře prosátá,  aby  nebyly 
v nádivce  větší  kousky ; je-li  žemlička  namáčená,  musí  se  potom 
dobře  vytlačiti.  Přidávají-li  se  mandle,  musí  se  každá  jednotlivá 
zkusiti,  není  11  mezi  nimi  některá  hořká;  koření  třeba  velmi  jemně 
utlouci,  jakož  i zeleninu  na  drobninko  pokrájeti.  Nádivky  musí  se 
vždy  velmi  dobře  utříti,  aby  byly  co  možná  jemné  a lehké,  ne 
knedlíkovité,  ani  trupetnaté.  Přidává- li  se  do  nich  studené  pečené 
maso,  musí  býtí  vždy  velmi  jemně  usekané  nebo  i utlučené;  játra 
velmi  jemně  Bekaná  a protlačená. 

MajMi  býti  lanýže  co  přídavek  v nádivce,  nebo  jen  ze  samých 
lanýžfi  sestávatí,  musí  se  velmi  zvolna  a pevně  ukryté  jen  dusití, 
poněvadž  jinak  by  vůně  z nich  rychle  unikla.  Dusí  li  se  některá 
nádivka,  musí  se  to  díti  na  mírném  ohni  a míchati,  aby  se  nepři- 
pálila. 

Na  zkoušku,  je-li  nádivka  dobrá,  ani  ne  tuhá  ani  řídká,  dobře 
slaná  i kořeněná,  udělá  se  malý  knedlíček.  Nadívá  li  se  některá 
drůbež  do  vnitř,  musí  se  prve  dobře  uvnitř  šatem  vysuáiti  a pak 
teprv  nadívati,  jinak  by  nádivka  od  masa  odpadla;  nadfvá-li  se 
však  do  volete,  nesmí  se  nikdy  opařiti,  nýbrž  jen  za  sucha  oň  klu  bati. 

Jak  se  takové  nádivky  upravují,  uvedu  zde  několik  příkladů: 

Nádivka  ze  žemličky:  Utře  se  kousek  máBla  asi  jako  vejce 
velký,  do  něho  pak  dají  dvě  vejce,  trochu  květu,  zelené  petržele, 
asi  lžíce  smetany,  spotřebu  soli  a tolik  strouhané  prosáté  žemličky, 
co  by,  když  se  to  chvíli  rozestojí,  byla  z toho  ne  řídká,  ani  hustá 
kaše.  To  stačí  do  telecího  hrudí;  — do  2 holoubat  jest  dost  po- 
lovice svrchu  udaného  rozměru. 

Dává-li  se  tato  nádivka  do  vepřového  pod  bříšku,  nedá  se  do 
ní  žádné  máslo,  protože  vypečené  sádlo  se  do  ní  vtahuje  a ji  do- 
statečně omastí.  Nádivka  tato  hodí  se  dobře  pro  churavé  a staré, 
i pro  nemocné;  pro  tyto  však  nedá  se  žádné  koření. 

Z jater:  Jedna  velká  žemlička  namočí  se  ve  smetaně  a vy- 
mačká, načež  se  utře  s 2 vejci  a 2 žloutky,  pak  přidají  k torna 
játra  z kapouna  nebo  kachny,  nebo  husy  na  drobriiuko  usekaná. 
Mimo  to  se  k tomu  připojí  buď  hříbky  nebo  šampióny  se  zelenoo 
petrželí  a šatotkami  na  másle  dušené,  prve  ale  vše  drobnince  po- 
krájené (viz  fines  herbes),  kdo  rád  koření,  tedy  i trochu  pepře, 
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pak  osolí  a dobře  umíchá.  Ten  rozměr  Btačí  do  telecí  ledviny  nebo 
hradí;  do  dvou  holoubat  dá  se  jen  polovic. 

Z uzeného  masa:  Asi  půl  druhé  žemličky  v polívce  namočené 
a vytlačené  utře  se  s 2 vejci  — jsou*li  malá,  tedy  b třemi  — přidá 
několik  lžic  vařeného,  drobně  usekaného  uzeného  masa,  trošku 
zelené  sekané  petržele,  trošku  pepře  a boIí  Není  li  maso  tučné, 
přidá  se  i kousek  sekané  slaniny.  Tím  se  nadívá  telecí  hrudí  nebo 
ledvina. 

Ze  syrového  masa:  Ad  půl  kila  syrového  telecího  libového 
masa  useká  se  (viz  sekaniny)  a utluče  s kouskem  buď  slaniny,  nebo 
hovězího  morku,  nebo  vepřového  sádla,  z něhož  se  žilky  buď  vy- 
berou nebo  se  prožene  skrz  sítko.  Potom  přidá  se  k tomu  s třetí 
díl  žerní :čky  ve  vodě  namočené  a vytlačené  a utluče  v hmoždíři  asi 
s 2 nebo  menSími  3 vejci,  pak  osolí  a okoření  buď  květera  nebo 
pepřem.  Tímto  se  nadívá  telecí  ledvina  nebo  hrudí. 

Francouzská  nádivka  z telecího  masa  do  topana:  Useká  se 
300  g libového  masa  z telecí  kýty  s 500  g vnitřního  vepřového 
sádla,  přidá  pak  do  toho  dle  chuti  kořenné  soli  a dobře  se  to 
v hmoždíři  utluče,  při  čemž  se  k tomu  po  troškách  vypřidává  1 
dcl  silné  hovězí  polívky  a dá  pak  do  studená. 

Klobásová  do  topana : Usekají  se  za  syrová  srdce  a játra 
z ťopana  s kouskem  tučného  vepřového  masa,  přidá  asi  třetí  díl 
ve  smetaně  máčené  a vytlačené  žemličiy,  na  másle  zapěněné  zelené 
petržele  a sekaných  šalotek,  trochu  pepře,  květuamálo  majoránky, 
asi  jedno  nebo  dvě  vejce  (dle  množství  masa),  osolí,  dobře  utře  a 
pak  nadívá 

Ze  studené  pečeně:  Kc usek  studeného  pečeného  bílého  masa, 
ftc.  p.  z kuřete  nebo  telecí  — kousek  cibule,  asi  2 očištěné  sardele 
— useká  se  každé  zvlášt  a utluče  pak  v hmoždíři.  Potom  dá  se 
rozpáliti  na  kastrolek  kousek  másla,  do  něhož  se  dá  nejprve  ta 
cibule  zapěnit,  pak  se  přidá  k tomu  ki  flíček  ve  smetaně  máčené  n 
vytlačené  usekané  lemličky,  a když  i tato  se  propařila,  dají  se  tam 
ty  sardele,  a míchá  tím  dále,  aby  to  nepřilehlo  ke  dnu.  Když  pak 
to  poněkud  prochladlo,  dá  se  tam  maBO,  přidá  málo  pepře,  trošku 
květu,  ze  čtvrt  citronu  na  drobno  pokrájená  kůra,  trochu  zelené 
sekané  petržele,  dle  potřeby  přisolí,  a k posledu  se  přidá  1 vejce, 
dobře  zamíchá  a nadívá  do  skopového  hrudí. 

Nebo  se  kousek  teled  pečeně,  3 aarlele,  ze  čtvrti  citronu 
kůra  a v mléce  namáčená  a vytlačená  ?e  rolička,  každé  zvlášť  na 
drobno  useta.  To  se  potom  zamíchá  do  kousku  utřeného  másla, 
je  li  třeba  přiBolí  a přidá  mimo  to  ještě  asi  jedno  vejce  a trošku 
květu.  a nadívá  pak  do  skopového  hrudí. 

Máli  tato  nádivka  býlí  do  předku  kůzlečího,  může  se  na  ni 
místo  mssa  pečeného  upotřebí  ti  na  drobninko  sekaných  syrových 
jater  z kůzlete. 
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Z raků:  Syrová  prsa  ze  slepice  se  drobni nce  usekají  a utlu- 
kou v hmoždíři,  při  čemž  se  k nim  přidá  jedna  žemlička  v mléce 
namáčená  a vytlačená,  2 žloutky,  2 vejce  (jedno  po  druhém)  a 
trošku  soli.  Když  je  to  všecko  utlučeno,  přidají  se  k tomu  z 12 
vařených  rakfi  oloupané  ocásky  a klepy tka  na  drobno  pokrájená. 
Z ostatních  skořápek  prve  dohře  očištěných  udělá  se  tolik  račího 
másla,  co  by  stačilo,  aby  nádivka  byla  dostatečně  mastná.  Do 
tohoto  másla  se  pak  všecko  jen  zamíchá,  aby  delším  třením  neztra- 
tilo růžovou  barvu,  a nadívá  do  kuřátek  k pečení.  — 1 také  se 
takto  nadívá  hr udičko  jehněč:,  jež  se  ale  potom  dusí- 

Z ústřic : Dá  se  na  kastrolek  asi  jako  vejce  velký  kus  másla, 
asi  2 lžíce  strouhané  žemliČby,  trošku  zelené  petržele  a asi  22  ze 
skořápek  vyndaných  ústřic,  načež  se  to  cli  vil  ku  paří,  aby  ústřice 
nestvrdly,  pak  osolí  a trošku  květem  okoření  a potom  nadívá  buď 
do  topana  nebo  kapouna. 

Sardelová:  Utře  se  asi  50  g másla,  přidá  k němu  ad  80  g 
ostrouhané  a pak  v mléce  namáčené  a vytlačené  žemliČby,  ze  Čtvrti 
citronu  drobnince  krájená  bftra,  z krocana  drobně  usekaná  játra, 
4 trošku  vymočené,  očištěné  a utřené  sardele,  trochu  zelené  petržele 
a dobře  se  to  utře,  k posledu  pak  se  přidá  jedno  vejce  a opatrně 
všecko  osolí,  aby  se  to  nepfesoUlo,  protože  sardele  jsou  slané.  Tím 
Be  nadívá  vole  topana. 

Z lanýžú  : Asi  pftl  kila  lanýžů  se  vypere,  oloupe,  pěkně  oku- 
latí  a dá  na  ksstrolek.  Odpadky,  jež  při  okulacování  z nich  se 
byly  okrájely  (ale  ne  slupky),  se  k nim  taktéž  přidají  a mimo  to 
připojí  ještě  následující  na  drobno  krájené  věci:  pár  šalotek,  trošku 
zelené  petržele,  několik  šampiónů.  kousek  čerstvé  slaniny,  trošfau 
pepře,  nového  koření  a citrónové  kůry,  trocha  soli,  trošku  dobré 
polívky  a bílého  vína,  a tak  dlouho  se  to  dusí,  až  se  všecka  vlhkost 
ztratí.  Potom  se  to  nechá  vystydnout  a nadívá  pak  do  volete  i do 
vnitř  kapouna  nebo  topana,  načež  se  otvor  zašije,  a drůbež  takto 
naditá  pověsí  na  několik  dní  do  studeného  místa,  a pak  teprv  peče. 

Kapoun  nebo  topan  hned  za  tepla,  jak  byl  zabit  a vykuchán* 
se  takto  nsdije  a pověsí  do  studené  místnosti,  aby  sfařehnul  a vůně 
z lanýžů  jej  pronikla.  Do  velkého  topana  musí  býti  i kilo  i více 
lanýžú,  dle  toho  pak  i ostatní  přídavky  třeba  poměrně  rozmnoží  ti. 
Jest  to  ovšem  velmi  drahá  nádivka,  a proto  jen  pro  tabule  boháčů. 

Chceme  li  tuto  nádivbu  mítí  zvláště  dobrou,  tedy  se  okula- 
cené  lanýže  dají  na  kastrolek,  přidá  k nim  kousek  čerstvého  másla, 
kousek  rozetřeré  slaniny,  (na  bilo  lanýžů  asi  600^  slaniny),  trošbu 
vína  madeirského  trochu  slitinky  (Glace),  tíie  potřeby  soli  a 
asi  na  špičku  nože  quatre  epices,  načež  Be  vše  velmi  drbře  ukryté 
zvolna  dusí,  až  se  šťáva  ztratí.  Když  vystydla,  nadívá  se  jí  drůbež 
a bcď  hned  dá  péci,  nebo  nechá  pár  dní  víseti.  Má  li  lanýžová 

28*' 
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nádivka  býti  do  koroptví,  dají  8e  8 lanyži  spolu  dusití  jen  šampióny, 
pár  šaloteK,  kousek  slaniny  a trochu  zelené  petržele. 

Z hrozinek : Utře  se  asi  jako  vejce  velký  kus  dobrého  nového 
másla,  přidají  4 žloutky  (jeden  po  druhém),  jedna  ve  smetaně  na- 
močená a dobře  vytlačená  ŽemliČka,  několik  na  nudličky  pokrá- 
jených mandlí  a podle  chuti  hrozinek,  cukru  dle  toho  jak  kdo  rád 
Bladké,  a pro  zostření  chuti  malinko  soli.  To  se  všecko  dobře  utře, 
přidá  pak  ze  dvou  bílků  sníh,  a potom  nadívá  do  volete  ťopana. 

Z mandlí : Utře  Be  70  g másla.  4 vejce,  přidá  k tomu  140  g 
oloupaných  drobně  usekaných  mandlí,  trošku  smetany  a tolik  strou- 
hané žemliČky,  aby  nádivka,  když  se  rozestojí,  nebyla  ani  hustá 
ani  řídká.  Pak  se  cukrem  hezky,  ale  ne  příliš  mnoho,  oBladí, 
přidá  trošku  květu  a soli,  a nadívá  do  ťopana.  Je  li  ťopan  veky, 
dá  se  všeho  poměrně  více. 

Z kaštanů : Kilo  kaštanů  se  oloupe  a o vaří,  očistí  i z druhé 
kfižiČky,  postříkají,  pak  solí  a do  volete  i břicha  ťopana  nadijou  a 
zašijou.  Takto  se  také  husa  nebo  kachna  nadívá.  — Když  pak  se 
takto  naditá  drfibež  upekla,  vyndají  se  z ní  kaštany.  Zatím  se  roz- 
pustí na  kousku  másla  trochu  cukru,  a když  počne  žloutnout],  přidá 
se  do  něho  malá  kapka  mouky,  trošku  dobré  polínky  (dle  možnosti 
tmavé),  a prve  vyndané  kaštany  se  do  toho  dají  a nechají  propařit, 
až  se  všecka  šťáva  ztratí.  Těmi  se  pak  rozkrájená  drůbež  na 
míse  obloží. 

Nebo  se  oloupané  a na  předešlý  způsob  ovařené  kaštany 
omyjí  a osuší.  Pak  se  dá  na  kastrolek  na  560  g kaštanů  70  g 
másla  a lžíce  cukru  do  žlutá  upražit,  přidá  pak  trochu  polívky 
(asi  2 dcltry),  kaštany  k tomu,  trošku  soli,  a zvolna  se  dusí,  až 
skoro  změknou,  ale  nesmí  se  rozpadnout],  načež  se  jimi  drůbež 
nadívá. 

Nebo  B6  kaštany  v troubě  upekou,  pak  oloupají,  načež,  když 
vole  ťopana  uvnitř  bylo  novým  máslem  vymaštěno,  se  do  něho 
nadijí. 

Nádivka  do  divokého  selete : Kus  černé  zvěřiny  nebo  i iiné, 
nebo  i jen  zbytek  pečené  zvěřiny,  v nedostatku  jí  i také  z jiného 
pečeného  masa  Be  useká  s cibulí,  s kouskem  slaniny,  s kůrou  způl 
citronu  a s hrstí  strouhaného  chleba,  dá  na  mísu,  přimíchá  k němu 
málo  soli,  trochu  pepře,  hřebíčku,  lžíce  kaprlí,  1 vejce,  asi  3 lžíce 
octa,  nebo  dle  potřeby  i méně  a dobře  utře. 

Těstíčka  na  obalování  smaženin  (Obalinka, 
Pate  á Frire.) 

Těstíčka  takováto  potřebují  se  v kuchyni  na  obalováni  masi- 
tých jídel,  nebo  ryb,  a i také  jídel  moučných  na  místo  obalováni 
žemličkou  (panirování.) 


Oddělení  II.  K*ip.  9.  Rozličné  přípravy  a přídavky  na  úpravu  jídel.  437 


Poněvadž  zdar  těchto  pokrmů  hlavně  od  toho  závisí,  aby 
obalinky  byly  dobfe  upraveny,  proto  přede  vším  třeba  na  zadělání 
jich  dáti  sobě  dobře  záležeti. 

Jakkoliv  by  B6  zdálo  toto  těsto  býti  zcela  jednoduché,  přece 
úprava  jeho  vyžaduje  jisté  pozornosti.  Mouka,  jakož  i ostatní 
přídavky  do  něho  musí  býti  vždy  co  nejlepší ; zvláště  přtdává-li  se 
do  něho  olej,  nesmí  býti  žluklý.  Potřebné  množství  mouky  a ostatní 
přídavky  zadělají  se  a míchají  na  hlaďounké  těstíčko,  jež  musí  býti 
tak  husté,  aby,  nakape-li  se  ho  na  obrácencu  lžíci,  na  ní  na  půl 
centimetru  tlustě  vězet  i zůstalo-  Kdyby  bylo  hustší,  přidá  se  trošku 
mléka,  nebo  vody,  vina  a pod.,  vůbec  toho,  čím  bylo  těstíčko  za- 
děláno. Na  konec  teprv  dá  se  k němu  sníh  z bílků.  Hlavní  věcí 
jesl,  aby  těstíčko  bylo  právě  dost  husté,  aby  omočené  v něm  věci 
dostatečně  zakrylo,  ale  také  ne  příliš  husté,  nýbrž  jen  asi  jako 
hustá  smetana,  aby  po  usmažení  nebyla  kůrka  z něho  příliš  těstovitá. 

Těstíčka  tato  musí  se  apravovati  teprv  až  jich  potřebujeme, 
což  platí  zvláště  o těch,  jež  jsou  s olejem,  poněvadž  ztratí  stáním 
chuť,  že  pak  nejsou  k potřebě. 

Všeliké  pečivo  z takovéhoto  těstíčka  musí  býti  křuplavé  a 
příjemné  chuti;  pakli  ale  po  usmažení  změkne,  jest  to  znamením 
že  nebylo  dobřě  na  ně  zaděláno  Proto  sma ženiny  tohoto  druhu 
třeba  se  zdály  snadné  a jednoduché,  vyžadují  přece  cviku  a po- 
zornosti. 

Při  těstíčkách  s olejem  musí  se  zvláště  dáti  požer,  aby  se  ho 
dala  určitá  míra,  poněvadž,  dá  li  se  ho  méně,  je  pak  pečivo  po 
usmažení  měkké,  houževnaté,  neouhledné;  dá-li  se  ho  však  o trochu 
více  než  třeba,  je  pak  pečivo  příliš  mastné.  A i při  určité  míře 
třeba  jiBté  opatrnosti  a pozornosti,  k.  p.  jscu-lí  předepsány  2 lžíce 
oleje,  jest  to  poměr  přece  jen  přibližný,  protože  lžíce  jsou  rozdílné, 
a proto  bude  nejlépe,  když  se  na  zkoušku  jeden  kousek  těstíčkem 
obalí  a pak  usmaží. 

Obalování  těstíčkem  koná  se  takto : Kousky  k Bmažení  určené 
cmíčí  Be  v rém  jednotlivě,  načež  se  jimi  tak  otáčeti  musí,  aby 
obalení  bylo  všude  stejně  po  všech  stranách  rozděleno,  ne  pak  ale, 
aby  těstíčko  jen  k jedné  straně  sběhlo,  poněvadž  by  pak  smaženina 
taková  neúbledně  vypadala* 

Jak  se  taková  těstíčka  ifstfciují,  uvtdu  zde  několik  příkladů 

Na  telecí  studenou  pečeni,  telecí  nožičky,  brzlík,  mozek  a 
pod.  dělá  se  těstíčko  z koflíku  mléka,  1 vejce,  1 žloutku,  trošky 
soli  a lžíce  oleje,  což  se  vše  nad  ohněm  spolu  rozmíchá,  a když  to 
vychladlo,  přimíchá  se  k ternu  8 — 9 lžic  mouky,  aby  bylo  hustší 
sice,  ale  přece  dobře  tekuté  těsto,  aby  omočené  v něm  maso  dobře 
krylo. 
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Nebo:  1U  l Pivai  250  g mouky,  2 bliky,  trochu  soli  a 120  gt 
tekutého  másla  se  spolu  dobře  umíchá,  v čemž  pak  svrchu  udané 
včci  ee  omáčejí. 

Na  ryby,  ústřice,  sardele  a p.  zadělává  se  těstíčko  takto: 
Umíchá  se  spolu  sklenka  bílého  vína  a 120  g mouky,  trochu  soli, 

1 lžíce  oleje  a k posledu  protáhne  sníh  z jednoho  bliku. 

Na  omáčení  bezového,  akaciového  kvetu,  rftžf,  hruškových 
řízků,  švestek,  řízků  z melounů,  broskví,  jablek  a p.  dá  se  do 
hrnku  1(í  1 husté  smetany  a umíchá  metlou  na  pěnu  s 3 žloutky, 
lžící  rumu,  100—120  g mouky  a k posledu  přičiní  sníh  ze  3 
bílků.  — Kvítky  nesmí  se  dlouho  smažit!,  nýbrž  jen  zkrátka,  sice 
se  v těstíčku  ztratí. 

Nebo  V16  / smetany  na  pěnu,  i žloutek,  1 kávová  lžička  rumu, 
z 1 bílku  pevný  sníh  a 30  g mouky. 

Nebo  e vínem:  Šálek  bílého  vína,  60  g másla,  40  g cukru 
umíchá  B6  spolu  na  plotně  bb  6 lžícemi  mouky,  až  se  těsto  od 
nádoby  odděluje,  a nechá  pak  vystydnout  Potom  přimíchá  se 
k němu  5 vajec  a sice  tak,  že  se  každé  jednotlivé  musí  s těstíčkem 
dobře  umíchati  a spojití,  než  se  tam  přidá  jiné.  Potom  omáčí  se 
v tom  svrchu  udané  ovoce  nebo  kvítky  a smaží.  — Máme- li 
k smažení  jen  málo  ovoce  atd.,  musí  se  rozměr  zmenšiti,  což  vůbec 
o všech  těstíčkách  platí. 

Také  dělává  bb  na  obalováni  jak  masa,  ryb  i ovoce,  těstíčko 
kynuté,  takto:  250  g mouky,  >/«  i vlahého  mléka  nebo  vína  (dle 
vůle),  3 lžíce  rozpuá  ěného  másla,  20  g rozředěných  kvasnic  (troškem 
cukru),  2 vejce  zadělá  se  spolu  a nechá  skynouti,  potom  v něm 
omáčí. 

Má-li  se  však  smažiti  květák  (karfiol),  černý  kořen  nebo 
artičoky,  mu*f  bo  těstíčko  zadělávati  takto:  Smíchá  bo  1ji  1 piva, 

2 lžíce  oleje  a tolik  mouky,  aby  těstíčko  bylo  náležitě  husté  a při 
tom  dobře  tekuté. 

Na  kobližky  z oplatků  (Beignets)  a p.  jemné  smaženinky  jest 
nejlepší  toto  těstíčko:  1/s  l bílého  vína.  kousek  másla  (asi  jako 
ořech)  a 60  g cukru  mfchá  se  spolu  na  plotně,  až  to  přijde  do 
varu,  načež  hned  se  do  toho  nasype  za  stálého  míchání  tolik  mouky, 
až  je  z toho  hustá  kaše  a mfchá  pak  tak  dlouho  na  mírném  teple, 
až  pouští  od  nádoby.  Potom  dá  se  na  mísu,  a když  prochladlo, 
přimíchává  se  k němu  znenáhla  tolik  vajec,  až  je  z toho  patřičně 
husté  těstíčko. 

Poněvadž  těstíčka  tato  jsou  tekutá  a při  namáčení  ráda  od- 
kapávají, musí  se  pak  po  usmažení  takové  výběžky  odlomiti  a 
srovnat!. 
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Slitinka  (Glace). 

Slitinka  potřebnje  se  v kuchyních  na  obtahování  čili  glasiro- 
vání  masa,  jež  se  na  ně  za  tepla  při  kladení  na  mísu  zvláštním 
měkkým  košťátkem  nebo  pírem  natírá,  až  se  leskne. 

Také  přidává  se  slitinka  k některému  masu  (zvláště  k říz- 
kům)  při  dušení,  aby  se  pěkně  lesklo,  poněvadž  smí  se  jen  na 
krátko  nechá  ti  na  ohni  a takto  by  se  lesku  nedocílilo,  jako  sli- 
trnkou. 

Ve  vznešených  kuchyních  jest  tato  slitinka  nevyhnutelně  po 
třebná,  zvláště  též  při  úpravě  některých  masitých  jídel  i omáček, 
kterým  třeba  dodati  jisté  příjemné  hustoty;  v domácnostech  oby- 
čejných se  ovšem  nepotřebuje. 

Kdo  by  nechtěl  slitinku,  zvláště  jemnější,  schválně  dělati,  pře- 
ce ale  někdy  rád  by  jí  upotřebil,  může  na  ni  vzít]  hovězí  polívku, 
v níž  bjlo  vařeno  též  telecí  koleno,  přidati  ještě  čisté  kosti  z vep- 
řové a telecí  pečeně  a nechati  ji  asi  na  dvanáctý  díl  vyvařiti,  při 
čemž  se  jí  ku  konci  stále  míchati  musí.  Když  pak  se  ji  na  zkoušku 
dá  trochu  na  talíř  prochladnouti,  a je  zahoustlá  jako  syrup,  jest 
dobře  svařena. 

I také  šťávou  z dušeného  masa  (Fond),  neehá-li  se  do  hustá 
svařiti,  může  se  maso  obtahovati. 

Má-li  se  slitinka  úpravo  váti  na  delší  dobu  k uložení  do  zá- 
soby, jak  v následujícím  předpise  je  udáno,  nesmí  sesoliti,  protože 
by  od  soli  potom  stále  vlhla.  Když  pak  se  má  potřebováti  na  gla- 
sirování,  dá  se  jí  dle  potřeby  velký  kousek  do  čisté  nádobky  a po- 
staví tak  do  parní  lázně  až  se  rozpustí. 

Slitinka  z masa  (Glace  de  viandes):  Asi  půl  kila  hovězího 
a půl  kila  telecího  masa  (oboje  váženo  bez  kostí)  dá  se  do  hrnka, 
přidá  tam  též  ttlecí  koleno,  a n&leje  na  všecko  asi  2 litry  vody. 
Když  se  to  počne  vatfti,  sebere  se  pěna,  a přidá  pak  k tomu  : 
kousek  póru,  malá  cibule,  kousek  mrkve,  zelená  petržel,  načež 
zvolninka  se  to  nechá  vařiti  do  měkká.  Když  maBO  změklo,  pro- 
cedí se  polívka  skrz  ubrousek  na  mělký  široký  kastrol  a nechá 
pak  na  dvě  třetiny  vyvařit  a potom  vleje  na  misku.  Druhého  dne 
se  rosol  vyloupne,  spodní  šum,  jakož  i tuk  s vrchu  sebere,  načež 
takto  očištěný  rosol  dá  se  opět  na  kastrol,  a za  stálého  míchání 
na  prudším  ohni  do  busta  svaří;  až  teče  se  lžíce  jako  šňůrka,  a 
kapsa  na  talíř  kápnutá  rosoluje,  pak  dle  předpisu  upotřebí,  nebo 
jako  jiná  rosolina  uloží  do  chladna. 

Je-li  potřeba  více  slitinky  k uložení  na  delší  dobu,  jak  ve 
větších  kuchyních  se  dělává,  musí  se  d&ti  dle  potřeby  více  masa 
i vody. 
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Když  slitinka  dosáhla  houfitky  jako  syrup,  naleje  se  do  ple- 
chových íormiček,  jako  jsou  na  dělání  čokolády,  anebo  na  mělké 
talíře. 

Druhého  dne  vyjmou  se  z for míček,  nebo  byla-li  vylita  na  ta- 
líře, pokrájí  se  na  tabulky.  Oboje  se  pak  na  vzduchu  ubuší,  při 
čemž  se  často  musí  obraceti,  a když  jsou  docela  suché,  uloží  se 
v studené,  průvětrné  místnosti.  Kdyby  vrchem  pozbyly  lesku,  otrou 
se  čistým  vlhkým  fiatem. 

Někdo  nalévá  slitinku  na  delší  uschování  do  vyčištěné  srdeč- 
ní blány  a pověsí  y místě  suchém.  Je-li  dobře  tuhá,  že  se  nechá 
krájeti.  vydrží  velmi  dlouho,  až  i přes  rok,  z nížto  pak  dle  potře- 
by vždy  kousek  se  odkrojí  i s blánou. 

Slitinka  z drůbeže  (Glace  de  volaille):  Z předešlého  před- 
pisu vynechá  se  hovězí  maBo  a dá  místo  něho  půl  slepice  ; místo 
vody  pak  může  se  na  ni  naliti  lehké  hovězí  polívky  a ostatní  pří- 
davky jsou  jako  svrchu. 

Ze  zvěřiny  (Glace  de  Gibier):  Kousek  maBa  hovězího,  tele- 
cího, odpadky  ze  zvěřiny  a divokého  ptactva  a zelenina  svaří  se 
jako  Bvrchu  do  hustá. 

Z ryb  (Glace  de  poisson):  Na  tuto  potřebu  brávají  se  oby- 
čejně jen  hlavy  z ryb,  mimo  svrchu  udanou  zeleninu  přidá  též 
kousek  česneku,  vody  mnoho- li  třeba,  trochu  vína,  a vaří  pak  do 
hustá.  Obyčejně  vfiak  potřebuje  bs  slitinka  z masa  i na  ryby,  zvě- 
řinu atd.,  tak  že  se  zvlášť  z drůbeže,  ryb,  zvěřiny  Bchválně  ne- 
dělá. 


Bramborová  mouka. 

Tato  mouka  jest  obyčejný  bramborový  škrob,  jakéhož  se  v 
domácnostech  na  škrobení  prádla  užívá.  K účelům  kuchařským 
musí  se  prošiti  skrz  moučné  sítko  a potřebuje  pak  někdy  jako 
spojidlo  k rozličným  pokrmům,  zvláště  na  omáčky  nebo  na  Flam- 
mry  a pod.  jídla,  někdy  i také  v cukrářství  na  dortové  těsto.  Že 
Be  při  úpravě  takovéto  mouky  musí  dbát!  největší  čistoty,  netřeba 
podotýkati. 

Do  zásoby  dělává  se  obyčejně  v září  a říjnu,  kdy  brambory 
mají  nejvíce  škrobu.  Na  to  musí  se  vžiti  jen  brambory  bílé;  Čer- 
vené mají  sice  více  škrobu,  ale  není  z nich  tak  pěkně  jasný.  Nej- 
prve se  čiBtě  omyjí,  oloupají  a opět  omyjí  a potom  strouhají,  při 
čemž  se  postaví  struhadlo  do  nádoby  b čiBtou  vodou,  v níž  pak 
jak  struhadlo,  tak  i také  brambory  musí  se  časem  oplachovali,  aby 
při  Btrouhání  nezčervenaly.  Strouhání  má  ten  účel,  aby  bunfcičky, 
v nichž  škrob  jest  uzavřen  Be  roztrhaly  a takto  škrob  vydobyl,  če- 
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hož  jinak  rozkrájením  brambor  třeba  na  nejdrobnější  kousky  se  ne 
docílí. 

Když  všecky  brambory  byly  takto  rozstrouhány,  přileje  se  ne 
ně  ještě  vody,  dobře  vše  promíchá,  pak  procedí  skrz  hustě  sítko  a 
a ještě  i dobře  vytlačí.  Výtlačky,  jež  pozůstanou,  nejsou  nic  jiného 
než  vlákenina  z brambor,  a mohou  se  v hospodářství  pro  zvířata 
upotřebiti. 

Z pro  cezené  tekutiny,  nechá-li  se  chvíli  státi,  usadí  se  na  dno 
rádoby  bílý,  mouce  podobný  šlem,  čili  tak  z^aný  škrob,  jenž  Be- 
sté  vá  ze  Berných  malinkých  vejitých  zrníček  a v studené  vodě  jest 
nerozpustný,  za  to  ale  ve  vařící  vodě  nabotná  a promění  se  v ro- 
solovitý maz. 

Když  se  takto  škrob  na  dně  nádoby  usadil  sleje  se  s něho 
voda,  a na  pozůstalou  utedlinu  naleje  pak  jiné  čisté  vody  (co  mo- 
žná hodně),  dobře  zamíchá,  až  i všecko  ode  dna  se  zdvihne,  načež 
opět  se  to  nechá  ustát).  To  se  opakuje  tak  dlouho,  až  voda  na 
use  dli  ně  je  Čistá  jako  sklo.  Potom  se  sleje  a škrob  vybírá  lžicí  na 
Čisté  prkénko,  na  němž  ve  stínu  na  průvanu  se  nechá  usušit. 
Kdyby  se  sušil  na  slunci,  zčervenal  by,  a mouka  potom  nebyla 
pěkná.  Když  dosychá,  rozmělní  se  novou  vařečkou  v čisté  nádobě, 
nechá  pak  dosušit,  načež  se  proseje  skrz  moučné  síto  a potom 
k další  potřebě  do  Buchá  uloží. 

Poněvadž  mouka  tato  potřebuje  se  k zahuštění  rozličných 
šťáv,  k.  p.  na  ovoci,  a neumělým  b ní  zacházením  se  šťávy  tyto  zkazí, 
ěe  vyhlížejí  jako  Škrob : nebude  od  místa  několik  slov  o tom  pro- 
mluviti.  Všeliké  štávy  musí  býti  jen  tak  zahuštěné,  aby  vyhlížely 
jako  svařené  (ne  vodovité);  proto  nechť  začátečnice  dají  z počátku 
jen  malinko  mouky,  asi  na  Špičku  nože,  rozmíchají  studenou  vodou 
a tím  šťávu  zahuBtí  — přidati  se  může  vždy  ale  bustou  štávu  pak 
více  opraviti  nelze. 

Mouka  z krup. 

Někdy  je  potřeba  na  rychlo  upr&viti  krupovku  (Gerstel),  k.  p. 
pro  nemocného;  avšak  mají -li  se  teprv  kroupy  na  ni  dáti  v&řiti, 
uplyne  zatím,  než  se  na  měkko  uvaří,  velmi  mnoho  času.  Proto  jest 
dobře  mí  ti  v zásobě  trcšku  krup  na  mouku  utlučených,  z nichž  to 
za  půl  hodiny  krupovka  se  uvaří,  a takto  na  čase  alespoň  půldni 
bé  hodiny  ušetří,  nehledě  mimo  to  ani  k tomu,  Že  jest  lepší,  velmi 
jemně  bílá  a hladká. 

Na  takovouto  mouku  berou  se  kroupy  jemné,  tak  zvané  per 
lové.  Utluče  se  jich  alespoň  půl  kila  na  jemný  prášek,  kterýžto  se 
proseje  skrz  moučné  sítko,  a co  nepropadlo,  tluče  se  opět  a tak- 
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též  proseje.  Při  tlačení  nesmí  se  dáti  více  krup  najednou  do  hmo- 
ždíře, nýbrž  jednou  rukou  se  tluče  a do  druhé  vezme  něco  krup, 
které  pak  poznenáhla  po  3—4  zrnkách  do  hmoždíře  se  vypouštějí. 
Takto  tlukou  se  kroupy  velnu  snadno,  aniž  by  se  rozstřikovaly,  což 
by  se  na  jisto  stalo,  1 'by  se  jich  do  hmoždíře  dalo  více  najednou. 
V kuchyních  mívají  na  kroupovou  a rýžovou  mouku  zvláštní  malé 
mlýnky,  čímž  86  práce  ulehčí  Mouka  takto  nabytá  dá  se  do  skle- 
nice, pováže  propíchaným  papírem  a v suchu  uloží. 

Na  4 decilitry  hovězí  polívky  stačí  zavařiti  1 lžíci  této  mouky 
přidá  Bé  pak  do  ní  (není- li  to  pro  nemocného)  trošku  květu,  žloutkem 
a kouskem  másla  z&kloktá  a je  krupovka  hotova.  Pro  nemocného 
se  tyto  přídavky  vynechají. 

Rýžová  mouka- 

V domácnosti  může  se  upraviti  také  trocha  této  mouky,  z níž 
se  dělá  mimo  polívku  (rýžovku)  i také  dobrý  nákyp. 

Rýže  na  to  musí  se  pokaždé  sp&řiti,  potom  nejprve  na  prá- 
vánu a pak  na  teplém  místě  dobře  usuší,  při  Čemž  však  ne3m(  ani 
dost  málo  sežloutnouti.  Na  to  se  utluče  a proseje  jako  mouka 
z krup.  Co  na  sítku  pozůstalo,  jest  tak  zvaná  rýžová  krupice,  kte- 
réžto může  se  dobře  upotřebit!  na  děláni  nákypů,  a jest  vždy  lepši 
než  kupovaná,  jež  mívá  v sobě  vždy  uěco  kyseliny,  kterou  pak  jídla 
se  kazí,  zvláště  mléko  sráží. 

Rýžová  mouka,  jakož  i krupice  ukládá  se  jako  výše  uvedené 
mouka  z krup. 


O polívkách. 


olivkou  Činí  se  u nás  objčejně  počátek  hostiny  a vůbec  oběda 
ačkoliv  v novější  době  podávají  se  při  hostinách  před  polívkou 
někdy  i také  příchoutky  (Assiettes). 

„ Vynalezení  polívky,  jakož  i první  upotřebení  připisuje  Be  dle 
pověsti  Francouzům,  kteří  také  podnes  tomu  věří,  že  nikde  neumějí 
polívky  tak  dobře  úpravo  v a ti,  jako  právě  oni. 

Mnohému  ovšem  v té  příčině  od  nich  očití  Be  musíme,  a to 
zvláště  z toho  jednoduchého  důvodu,  že  mnohé  z našich  hospody 
něk  a kuchařek  mají  polívku  jen  tak  za  něco  velmi  lehkého  a sna- 
dného, a tudíž  nemohou  pochopiti,  že  by  právě  polívka  patřila 
mezi  nej  těžší  a i při  našich  tabulích  nejhlavnější  pokrmy,  Čili  jak 
labužníci  říkají,  že  jest  polívka  při  hostině  tím,  čím  jest  ouvertura 
při  opeře. 

Při  polívkách  rozeznává  se:  základ,  přídavky  a vložky.  Zá- 
klad tvoří  druh  polívky  — dle  přídavků  pak  nebo  vložek  dostává 
polívka  jméno.  K.  p.  tlučená  polívka:  polívka  jest  základ,  utlučené 
maso  přídavek  a sušená  žemliČka  vložka  — nabo nudlová:  polívka 
jest  základ  a nudle  vložka. 

Dle  základu  rozdělajeme  polívky  na  6 druhů : z masa,  ryb, 
vod?*),  mléka,  piva  a vína. 

Dobrá  polívka  má  míti  následující  vlastnosti:  I.  výživná,  to- 
tiž aby  se  na  ni  upotřebilo  látek  co  možná  nejvýži  vnějších  — 2. 
lehce  stravitelná , totiž  vše  do  ní  určené  má  se  důkladně  vařiti 


*)  Že  polívky  z vody  kladu  až  na  třetí  místo,  děje  ae  k vůli 
soadnějSímn  vysvětlováni  a porozumění. 
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nebo  jemně  utlouci  — 3.  chutná , aby  všechny  látky  a přídavky 
do  ní  byly  co  nejlepfií. 


Polívky  z masa. 

Polívka  z hovězího  masa  jest  zajisté  jeden  z nej  zdravějších  po- 
krmů, a i co  přídavek  k jiným  jídlům,  jmenovitě  omáčkám,  doBává 
jiin  příjemně  kořenné  chuti  a vůně,  jež  ničím  jiným  nahraditi  ne- 
lze. Kolikráte  však  i při  jinak  dobrých  tabulích  bývá  polívka  jen 
prostřední,  čehož  příčiny  mohou  býti  rozličné.  Jedna  z hlavních 
jest,  když  jisté  zvláštní  v mase  obsažené  vonné  a kořenné  látky, 
na  nichžto  přede  vším  dobrota  polívky  se  zakládá,  neopatrností 
nebo  neznalostí  přicházejí  na  zmar;  buďco  že  se  maso  při  omývání 
nechalo  ve  vodě  močiti  a tak  o nejlepší  látky  připravilo,  jež  po- 
tom žádnou  zeleninou,  ani  kořením  více  nahraditi  nelze;  nebo  Že 
první  polívka  se  jinak  upotřebila  a pak  na  maso  opět  vody  přililo; 
nebo  konečně  Že  se  polívka  vařila  zprudka  a v nádobě  nedobře 
ukryté  a tak  nechala  s parou  chuti  a spolu  vůně  ucbázeti.  Proto 
zvláště,  aby  toto  poslední  se  nedělo,  vaří  se  v novější  době  maso 
v nádobách  pevně  uzavřených,  aby  pára  neucházela  (viz  o tom  va- 
ření masa  vůbec). 

Někde  slejí  obyčejně  první  polívku,  poněvadž  je  prý  kalná,  a 
upotřebí  jí  na  omáčku,  Že  ale  právě  sami  prudkým  vařením  ji  zka- 
lili, to  jim  ani  nenapadne.  Potom  přilejí  vody  na  maso  a vaří  je 
dále,  a nabudou  prý  takto  polévky  čisté.  Avšak  polívka  taková  jest 
jen  slabá  a bez  vůně,  a pak-li  z neznalosti  byla  přilita  jen  voda 
stodená,  pokazí  se  takto  nejen  polívka,  ale  i maso. 

Na  omáčky  a některé  dušené  zeleniny  musí  býti  ovšem  také 
polívka,  poněvadž  mnohé  z nich  teprv  v polívce  nabudou  nej  lepší 
chuti,  kdežto  omáčky  bez  polívky  upravovat!  jest  přímo  nemožné  a 
proto  vším  právem  může  se  říci,  že  právě  na  polívce  zakládá  se 
moderní  kuchařství. 

Proto  také  při  strojení  hostiny  dělává  se  zvláště  ještě  jedna 
polívka  z masa  na  přiiérání  (viz  Grand  Bouillon),  aby  se  z polív- 
ky určené  na  stůl  ničehož  nebralo. 

V domácností  upotřebí  se  na  omáčky  nebo  zeleninu  spodní 
kalnější  polívky,  vrchní  pak  se  sleje  a co  polívky  použi.e. 

Vůbec  na  omáčky  musí  býti  vždy  polívka  dobrá,  jinak  by 
nebyly  chutné. 

Pořekadlo,  že  dle  polívky  možno  souditi  na  celý  oběd,  vyklá- 
dají sobě  mnohé  hospodyně  mylně.  Obyčejně  mají  za  to,  že  musj 
všecko  na  to  vynaložit],  aby  bylo  polívka  co  nejsilnějšf,  k.  p.  hnědá 
duBená  ze  všelikých  mas,  a tak  při  nejlepší  vůli  to  mnohdy  pokazí. 
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Tímto  pořekadlem  mini  se  toliko,  že,  když  polívka  jest  dobrá,  i 
oBtatní  jidla  budou  chutná.  Avšak  ještě  z jiného  ohledu  Boudivá  se 
z polívky  na  celý  oběd : jest  totiž  pravidlem,  sestává  li  oběd  jen 
z málo  jídel,  pfedkládati  polívku  silnější,  k.  p.  s knedlíčky  z masa, 
nebo  dušenou  (Consommé)  s rozličnými  vložkami ; má- li  ale  býti 
vícero  jídel,  dává  se  polívka  jen  lehčí. 

Při  hostinách  nesmí  se  nikdy  taková  polívka  podávali,  jížto 
by  se  hosté  přímo  zasytili,  tak  že  by  další  chuť  k jídlu  jim  od* 
padla,  kdežto  právě  naopak  polívkou  se  měla  zvýšiti.  Jinak  jest  to 
ovšem  při  obyčejném  obědě  v domácnostech:  když  se  upraví  dobrá 
sytící  polívka,  uspoří  se  pak  velmi  na  ostatním  jídle.  Dle  tohoto 
pravidla  jest  tedy  třeba  jak  při  úpravě  polívek,  tak  i také  při  se- 
stavování jídelních  lístků  se  říditi. 

Má  li  býti  polívka  jak  náleží  dobrá  a beze  vší  cizí  příchuti, 
rouBÍ  se  vaří  ti  v hrnku  úplně  čistém,  kterýžto  před  každou  potře- 
bou má  se  ještě  jednou  dobře  vymyti,  byť  i den  před  tím  sebe  lépe 
vydrhnut  byl.  Věc  ta  nechť  se  žádné  hospodyni  nezdá  býti  zbyteČ 
nou,  neboť  polívka  velmi  snadno  všelikou  chuť  přijímá,  což  každý 
ovšem  nepozoruje,  avšak  znalcům  neujde. 

Jako  vůbec  při  úpravě  všelikých  jídel  jest  potřeba  úplně 
čistého  nádobí,  tak  zvláště  to  platí  o takovém,  v němž  fie  má  vařiti 
polívka. 

Dále  jest  potřebí,  má  li  být  polívka  chutná,  aby  se  nikdy 
nevařila  v nádobě  měděné,  špatně  vy  cínované,  poněvadž  v takové 
dostane  ostrou,  nedobrou  chuť. 

Vaří  li  se  hovězí  polívka  v hrnku  úzském  a vysokém,  jest 
vždy  chutnější  než  li  z hrnku  širokého  a mělkého.  Obyčejně  jsou 
na  to  hrnky  bundové,  z nichžto,  čím  jsou  starší,  tím  chutnější 
bývá  polívka.  Poněvadž  ale  takováto  starší  nádoba  bývá  proma- 
štěné, proto  se  musí  drželi  v největší  čistotě,  nebo  jak  kuchali 
říkají,  že  hrnek  na  vaření  polívky  má  se  jen  „usmívati,*  čili  jinými 
slovy  řečeno,  býti  tak  čistý.  Že  se  jen  leskne.  Hrnek,  v němž  se 
hovězí  polívka  vaří,  nemá  se  na  Žádnou  jinou  potřebu  bráti,  sice 
potom  polívka  na  chuti  trpí. 

Jen  z hovězího  masa  jest  dobrá  silaá  polívka;  avšak  ze  zvířat 
mladých  není  tak  silná,  jako  ze  staržích,  piotože  v oněch  není  ještě 
tak  vyvinuta  kořenná  látka  masová,  která  hlavně  činí  polívku  ho 
vězí  tak  chutnou  a oblíbenou. 

Mnohé  hospodyňky  samy  Žádají  takovéto  maso,  z té  jedno- 
duché příčiny,  Že  prý  se  dříve  uvaří  a ntní  s ním  tolik  práce. 
Proto  také  řezníci,  aby  požadavkům  jejich  vyhověli,  poráží  tak 
zvané  jsloviny  — odrostlá  telata.  Takové  maso  pozná  se  na  první 
pohled:  jest  bledé,  měkké,  mazlavé  a voda  z něho  přímo  prýští  a 
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co  hlavního,  jeBt  nechutné,  a poněvadž  jest  málo  výživné,  nemá 
daleko  té  ceny,  co  se  za  ně  platí.  Když  přichází  do  varu,  jest  na 
něm  voda  bílá  jako  b mlékem,  kdežto  na  mase  z dobytčete  výspě  * 
Jého  jest  ěervenavá-  Z takového  jalového  masa  ani  nejšikovnějš! 
kuchař  francouzský  nedovede  upraviti  silni  u a vonnou  polívku^ 
poněvadž  všeliké  podmínky  k tomu  chybí- 

Maso  z vola  hodí  re  spíše  na  pečení,  kdežto  z masa  z krávy 
je  mnohem  chutnější  polívka.  Z masa  lojem  prorostlého  není  nikdy 
tak  silná  polívka,  jako  z čistě  libového.'') 

Také  nemá  &e  dávati  na  polívku  mnoho  kostí,  zvláště  ne 
telecí  kolena,  poněvadž  obsahují  ponejvíce  jen  klihovatinu,  kterážto 
polívku  kalí-  Proto  i také  tabulky  polívkové,  jsou  li  upraveny 
z kostí  a máz  der,  nestojí  za  mnoho.  Nejlepší  kost  k polívce  jest 
z kříže. 

Maso  na  polívku  má  býti  co  možná  čerstvé,  upravuje-li  m 
totfž  polívka  pro  nemocného  anebo  pro  hostinu,  při  níž  maso  v nlí 
vařené  na  stůl  nepřijde.  Má  li  však  přijití  vařené  maso  také  na 
stůl,  tedy  má  býti  sice  odleželá  aby  bylo  křehčí,  ale  ani  dost  málo 
nesmí  zapách&ti.  Příliš  odleželé  maso  se  k vaření  nehodí,  protože 
polívka  z něho  jest  kalná  a maso  beze  šťávy;  takové  jest  lépe 
dusití  nebo  péci. 

Na  polívku  hodí  se  nejlépe  maso  z kříže,  nebo  v domácnosti! 
jJová  žebra,  nebo  ze  šálu  a i z hrudí  a aby  při  vaření  zůstalo 
při  šťávě,  dobře  jest  čistou  nití  je  sešněrovat].  (Ostatně  viz  vaření 
masa  na  první  stupeů.) 

Mnoho  li  vody  na  maso  dáti  se  má,  řídi  se  dle  toho,  jak 
chceme  mí  ti  polívku  silnou,  k.  p.  na  260  g masa  1 litr  vody,  nebo 
na  1 kilo  masa  2 litry  nebo  21/,  litru  vody.  Pro  nemocné  dělá 
se  většinou  polívka  Blabší,  což  bb  řídí  dle  rady  lékaře.  Přidá- li  se 
k hovězímu  masu  pro  polívku  též  některé  z niže  uvedených  mas, 
může  se  pak  i o trochu  více  vody  přiliti.  Obyčejně  dává  se  vody 
o malou  třetinu  více  než  má  býti  polívky,  k.  p.  na  2 litry  polívky 
asi  2*/,  litru  vody,  aby  le  potom  nemuselo  na  ni  vody  přilévati, 
čímž  by  se  polívka  vždy  oslabila  a na  chuti  velmi  utrpěla.  Vařili  mi 
v hrnci  papinském,  dá  se  vody  jen  tolik,  mnoho- li  má  býti  polívky,, 
protože  se  nevypaH.  Na  silnou  hovězí  polívku,  má  li  ji  býti  na 
stůl  2 litry,  dává  se  l1/a  kila  hovězího  maBa,  »/a  kila  telecího,  půli 
slepice,  kousek  jater  a 2 1/a  litru  vody.  Vaří  li  se  velký  kuB  masa, 
k.  p.  pro  hostinu,  jest  dobře,  dáti  do  vody  dříve  všeliké  odpadky 


Též  se  velmi  chválí  co  lahůdka  polívka  z losa  (čeledi  jelenu),  jeli 
prý  je  mnohem  silnější  a chutnější  než  hověn.  Mimo  to  paní  z Genlúi 
ve  svých  „Memoirech11  tvrdí,  Že  prý  nej  lepší  polívka,  jaká  jen  býti  může., 
jest  z masa  medvědího. 
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2 masa,  kosti  atd.,  a nechali  to  prve  delší  dobu  přihřfvati  aby 
vřelikó  chuť  z toho  do  polívky  přešla  — ano  někteří  i radí,  aby 
se  přidalo  několik  kapek  přečištěné  kyseliny  solné,  že  se  vše  lépe 
2 masa  vymočí,  a když  se  pak  voda  asi  na  50°  R.  ohřála,  dáti 
tam  teprv  maso,  jak  o tom  pojednáno  v kapitole  „o  vaření  vůbec". 

Má  li  býti  vařená  polívka  zvláště  silná,  t.  z.  bouiUon,  vaří  se 
jak  udáno  při  vadění  masa  na  druhý  stupeň.  Kosti  rozsekají  se 
též  na  malé  kouBky.  Polívka  tato  jest  zvláště  silná,  a proto  podává 
se  jen  v Šálkách  při  večerních  společnostech  a nebo  před  polednem 
pro  posilněnou.  — Vařili  ji  pro  nemocné  bez  dovolení  lékaře, 
není  rádno. 

Jako  výborný  prostředek  pro  zlepšení  chuti  polívky  přidávají 
se  k masu  též  vařiti  starší  slepice,  výslovně  pravím  Btarší  slepice, 
totiž  takové,  které  jsou  již  úplné  vyvinuté  a nesou.  Slepice  staré, 
jimžto  sil  již  ubývá,  pro  lepší  kuchyň  ani  pro  hostiny  více  se 
nehodí,  poněvadž  polívka  z nich  má  vůni  i chuť  jako  kurníkem,  a 
proto  má  se  takových  jen  v domácností  použiti,  ale  musí  se  prve 
asi  na  1/4  hodiny  vložiti  do  studené  vody,  poněvadž  by  jinak  měla 
polívka  od  nich  ostrou  příchuť. 

Také  staří  holubi  a koroptve  dávají  polívkám  výbornou  chuť, 
pak  li  se  prve  opatrně  na  másle  do  zlatova  opekou  a potom  teprv 
přidají  vařiti  do  polívky.  ř 

Mladá  kuřata  i holoubata  Činí  polívku  jako  prázdnou,  kdežto 
telecí  maso  dodává  hovězí  polívce  chuť  lahodnou;  poněvadž  však 
telecí  maso,  zvláště  z moc  mladého  telete,  příliš  rosoluje,  proto 
nejlépe  jest  přidali  na  polívku  kousek  z kýty.  Ovšem  dávají  se 
podobné  věci  jen  pro  hostiny;  v domácnosti  vaří  se  jen  ze  sa- 
motného masa. 

Mimo  to  přidávají  se  k masu  (buď  pro  hostinu  nebo  i jen 
pro  domácnost!)  též  vařiti  drůbky  (kaldoun)  z hus,  kachen  nebo  i 
větší  kuřata,  jež  se  potom  zadělávají.  Tyto  přídavky  nesmí  se  ne- 
chati  převařiti,  Biče  by  se  k zadělání  nehodily. 

Slezina  a játra,  přidá  jíl  i sek  masu.  Činí  polívku  nejen  čistou 
a jasnou,  ale  dodávají  jí  též  výborné  chuti?  jen  se  musí  na  to 
hleděti,  zvláště  času  letního,  aby  slezina  i játra  byla  čerstvá,  jinak 
B6  jimi  polívka  zkazí. 

Polívka  taktéž  na  chuti  i barvě  znamenitě  zídltá,  když  nějaký 
kousek  z hovězího  masa  se  oddělí,  potom  zvlášť  na  másle  osmaží, 
a jak  poněkud  osáklo,  ještě  za  horka  do  polívky,  když  jest  na 
polo  vařena,  přidá. 

Nebo  i řízkem  libové  šunky,  přidá  li  bb  k masu  vařiti,  lze 
choť  polívky  podstatně  zlepši  ti;  pak  ale  nehodí  se  pro  nemocné. 
Nebo  může  se  zelenina  a odpadky  masa  (krčky  drůbeží,  nožky  atd.) 
do  světlehnědá  opéci  a pak  polívkou  odvařiti,  jako  se  to  dělá  při 


448 


Oddálení  II.  Kap.  10.  0 polívkách. 


dušených  polívkách  (Consommé),  Čími  dostane  polívka  i barvu  jako 
dušená.  Téhož  účinku  se  docílí  i přidáním  telecího  brzlíčku;  jen  se 
nesmí  nechati  v polívce  rozvařit,  poněvadž  bj  se  jím  zkalila.  Br* 
zlíček  telecí  hodí  se  zvláště  pro  nemocné,  jak  o tom  ještě  v ka- 
pitole o mase  bude  pojednáno. 

Jako  vůbec  při  vaření  jídel,  tak  i při  polívce  platí  pravidlo, 
aby  se  vSemu  náležitě  vyhovělo,  všecko  dle  předepsaného  pořádku 
a v pravý  čas  konalo. 

Polívka  musí  se  vařiti  jen  z jedné  strany  a zvolninka;  kdyby 
se  vařila  po  celé  nádobě  a zvlášť  silně  od  spodu,  není  nikdy  čistá. 
Příčina  toho  jest  následuj ' cí : Když  se  polívka  vaří  varem,  nemo 
hou  Bé  plovoucí  v nf  maličké  vločky  šumu  spojití,  a polívka  zůstává 
kalná  — kdežto  mírným  varem,  jen  od  jedné  strany,  vystupují  n* 
povrch  a sráží  se  ve  větší  kousky,  které  se  lžicí  mohou  buď  od- 
str&niti,  nebo  padnou  delším  volným  vařením  ke  dnu,  kdež  se  usadí,, 
a polívka  jest  Čistá. 

Mnohé  hospodyňky  myslí,  že  snad  mírně  se  vařící  voda  nemá 
té  výhřevnosti,  jako  když  se  vaří  klokotem,  ale  náhled  tento  jest 
bludný,  kteiýžto  nadělá  vdomácnosti  do  roka  mnoho  škod,  zvláště 
že  se  takto  mnoho  pálivá  proplýtvá. 

Když  se  maso  již  2 hodiny  velmi  zvolna  bylo  vařilo,  při 
Čemž  z varu  přijití  nesmí,  přidá  se  pak  potřebná  zelenina  a ostatní 
sůl,  kterážto,  jak  již  při  solení  jídel  vůbec  bylo  na  to  upozorněno, 
musí  se  dávati  zvláště  do  polívek  velmi  opatrně,  poněvadž  přeso- 
lené jsou  oBtré  a nechutné.  Někdy  dávají  do  takovéto  přesolené 
uolívky  vařit  kousek  mrkve,  Že  prý  do  sebe  sůl  přijme;  nebo  dají 
do  ní,  jakož  i také  do  přesolené  omáčky  trocha  cukru,  aby  se  to 
poněkud  zakrylo;  ale  taková  oprava  zůstane  povždy  již  chyben,  a 
vybroušený  jazyk  ji  snadno  pozná.  Proto,  má-li  se  polívka  déle 
držeti,  nebo  k večeři  ohřívati,  soli  se  jen  mírně,  poněvadž  se  stá- 
uím  sůl  v ní  rozloží.  Nemocným  solí  se  teprv,  až  se  jim  podává; 
v některých  pak  nemocích,  k.  p.  při  vředu  žaludečním,  se  vůbec 
ani  nesolí. 

Jak  již  podotknuto,  divá  se  zelenina  teprv,  až  když  se  maso 
2 hodiny  vařilo.  Kdyby  se  dala  dříve,  tedy  delším  vařením  se 
rozpadne  a polívku  zkalí. 

Jakkoliv  se  zeleninou  chuť  polívky  zlepšuje,  nesmí  se  jí  přece- 
d&ti  mnoho,  aby  polívka  neztratila  svou  zvláštní  masovou  chuť, 
jížto  před  každou  jinou  přísluší  přednost.  TuKtéž  ztratí  polívka 
svou  choť,  nechá  li  se  v ní  zelenina  vařiti  delší  dobu;  proto  jak 
změkla,  má  se  okamžitě  vyndati  na  čistou  nádobu  a zatím  v teple 
chovati  až  k další  potřebě.  Letní  zelenina  změkne  dříve  než  zimní — - 
proto  musí  se  na  ni  dohlédnouti. 
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Kde  mají  ve  zvyku  dávati  do  polívky  tolik  celerové  nebo 
petrželové  nati,  že  to  vypadá  vrchem  tak,  jako  by  se  spařoval 
Špenát,  tu  ovšem  nemftže  býti  o nějaké  masové  chuti  polívky  ani  řeči. 

Dále  třeba  vSděti,  jaké  zeleniny  co  do  chuti  spolu  do  polívky 
se  hodí  a kterých  opět  spojití  nelze.  Tak  k.  p.  dá  li  se  do  polívky 
jako  zelenina  květák  (karfiol),  chřest  (špargl)  nebo  černý  kořen 
(scorzonere),  kterýžto  poslední  se  velmi  chválí  — nesmí  se  dáti 
zároveň  spolu  vařiti  por,  celer  nebo  cibule,  poněvadž  se  jimi  chuť 
předešlých  zelenin  kazí.  Podotknout!  však  třeba,  že,  přijde- li 
některá  zelenina,  k.  p.  květák  nebo  chřest  na  tabuli  jako  samo- 
statné jídlo,  nebo  jako  přídavek  k jiným  jtdlfim,  nesmí  se  dáti  též 
zároveň  co  zelenina  pro  chuť  do  polívky. 

Kdo  by  rád  více  celeru  do  polívky,  nechť  jej  prve  obvaří 
v slané  vodě.  Čímž  ztratí  ostrou  chuf,  a pak  teprv  ať  jej  do  po 
lívky  přidá. 

Zvláště  cibule  dodává  polívce  ostrou  příchuť;  proto  musí  se 
velmi  opatrně  přidává  ti,  anebo  i zcela  vynechati.  Někteří  kuchaři 
zeleninu  do  polívky  i odvažují. 

Pro  churavé  má  se  vynechati  cibule,  por,  a pro  některé  i 
všecka  zelenina. 

Por  do  polívky  jest  sice  chutný,  ale  má  se  ho  užívá  ti  jen 
mírně,  poněvadž  snadno  obtíží  žaludek  a i zrak  prý  oslabuje. 

V rozličných  krajinách  panuje  všelijaká  zelenina  do  polívek, 
k.  p.  v Německa  dávají  také  rozchodník  podhnutý  (sedům  reflexům  — 
Trippmadam.) 

Do  polívky  ze  slepice  nebo  kuřat  hodí  se  výborně  květák, 
chřest,  černý  kořen,  petržel;  sa  to  ale  celer,  cibule,  por,  nebo 
vfibec  mnoho  jakékoliv  zeleniny  jest  jemné  chuti  těchto  polívek  na 
ujmu.  Též  se  nemají  do  nich,  jsou  li  pro  hostiny,  dávati  spolu 
vařit  žaloudky,  ani  jiné  odpadky  ze  slepic,  poněvadž  jimi  dostává 
polívka  ostrou  chuť.  Pro  domácnost  dávají  se  ovšem  vařiti  do 
polívky,  že  jest  pak  silnější. 

Pro  domácnost,  zvláště  vařili  se  milý  kousek  masa  a má-li 
býti  z něho  přece  více  polívky,  pokrájejí  někde  malý  kousek  cibule 
na  drobninko,  nechají  na  másle  s troškou  mouky  do  žlutá  zapěnit 
a pak  dají  do  polívky  povařit.  Pro  každého  tato  přísada  ovšem 
není,  poněvadž  má  polívka  trochu  ostrou  příchuť,  ale  někteří  ji 
velmi  rádi.  Lépe  jest  přidati  k slabší  polívce  kytičku  mladinké 
zelené  petržele  a po  ob  vaření  ji  vyndati,  čímž  se  v chuti  zlepší. 

Když  maso  změklo,  odstaví  se  s ohně,  pokropí  trochem  stu- 
dené vody,  aby  se  polívka  lépe  ustála.  Za  chvilku  pak  se  tuk 
svrchu  Bebere  a vrch  ií  polívka  opatrně,  aby  se  spodkem  nehnulo, 
skrz  hustý  cedníček  procedí.  Někde  místo  cedníčku  potřebují  na 
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cezení  ubrousek,  Anebo  jenom  čistou  polívku  svrchu  slejí,  aniž  by 
.li  cedili.  Spodní  kalnější  polívka  potřebuje  fie  obyčejné  na  omáčky. 
Z polívky  vyndané  maso  musí  se  dáti  do  jiné  úzké  malé  nádoby  a 
polívkou  (Bpodní)  zaleje,  aby  bylo  potopené  a zatím  neoschlo,  než 
se  nese  na  stůl.  V šetrné  domácnosti  nalejí  na  pozůstalou  v nádobé 
zeleninu  a kosti  dle  množství  jich  vody  a ještě  je  nechají  vyvařit. 
Takovéto  polívky  pak  upotřebí  jako  níže  udané  polívky  na  přilévání 
(Grand  Bouillonj  místo  pouhé  vody;  nesmí  se  však  nikdy  soliti. 
poněvadž  se  neví,  nač  jí  bude  potřeba,  aby  potom,  k.  p.  šťáva  pod 
pečení,  nebyla  ostrá.  — I polévka  může  se  z ní  upravili  na  tentýž 
způsob,  jak  je  udáno  níže  při  dušených  polívkách. 

To  se  odporoučí  zvláště  pro  takové  domácnosti,  kde  každo- 
denně maso  nevaří,  k.  p.  na  vesnicích,  že  mají  polívku  ještě  i na 
druhý  den.  Obyčejně  však  nevědomé  hospodyňky  rozplýtvají  všeli 
jak  kosti  a zeleninu  z polívky,  a druhého  dne  vaří  polévku  jen 
z vody. 

Zvláště  možno  polívku  zlepšiti,  může  li  se  do  ní  přidati  ko 
šťálek  z květáku  a třeba  vypláchnouti  i pekáč  od  pečené  kachny, 
husy  nebo  kuřat  a p.,  nebo  trošku  šťávy  z této  nebo  i z telecí 
pečeně  do  ní  přidati  — i krupice  nebo  rýže  může  se  do  ní  zava- 
řiti.  Takto  mnohdy  lze  u pra  viti  chutnější  polívku,  než  bývá  časem 
ze  špatného  hovězího  masa.  — O podobné  polívce  jest  také  zmínka 
v kapitole  „Práce"  při  „svařování  šťávy  neb  omáčky."  Vůbec 
kousek  květáku,  čerstvé  hříhky  a zelená  petržel  hodí  se  spolu  velmi 
dobře  k zlepšení  chuti  hověrf  polívky. 

Známo  jest,  Že  každá  polívka  prudkým  vařením,  zvláště  byly- li 
i koiti  při  mase,  více  méně  se  zkalí.  Poněvadž  ale  jest  to  hlavni 
podmínkou,  aby  polívky  byly  jasné  jako  víno,  což  zvláště  o polív- 
kách dušených  (consommé)  platí:  proto  musíme1  je  li  někdy  kalná 
a nechce  bb  ustátí,  umělým  způsobem  ji  zčistiti.  Za  tou  příčinou 
nechá  se  skoro  až  vyBtydnouti,  načež  velmi  tÍBtě  se  tuk  b ní  Bebere. 
Potom  useká  Be  na  drobninko  kousek  libového  masa  s trochem 
sjro\ého  bflku  a utluče  pak  dobře  v hmoždíři,  načež  přistaví  se 
polívka  opět  na  mírný  oheň,  a pak  po  troškách  do  ní  přidává 
utlučeného  masa  s bil  krm,  dobře  míchá  a ohřeje  až  k varu,  kdy 
přimíchaný  bílek  se  srazí  a tím  všechen  kal  a šum  z polívky  do 
sebe  uzavře,  načež  teprv  se  skrz  čistý  ubrousek  procedí.  Někde 
i jen  sněhem  z bílku  takto  polívku  čistí. 

Kdjby  polívka  nechala  Be  dále  vařiti  a vypařovati,  tedy  se 
Žloutne,  pak  zhnědne  a konečně,  když  se  všecka  již  vypařila,  zbude 
z ní  hnědá  měkká  hmota,  tak  zvaný  polívkový  výtažek  (extrakt), 
o němž  ještě  zvlášt  v této  kapitole  je  pojednáno- 

Co  Be  týče  kořenění  polívek,  jest  ponecháno  libovůli  každé 
domácnosti,  jaké  koření  od  i laje.  Tak  k.  p.  někde  nedávají  zcela 
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žádného  cizozemského  koření,  nýbrž  místo  něho  jen  drobnince  seka- 
nou zelenou  petržel  nefco  krájenou  (nesekanon)  pažitko  (Snitlík).  Oboje 
tato  zelenina  dává  se  přímo  do  mísy,  nařež  se  polívka  již  hotová 
na  ni  vleje.  Při  hostinách  podává  se  i také  zelená  petržel  a krá- 
jená pažitka  zvlášť  v mušličkách  aby  hosté,  poněvadž  někdo  pa- 
žitku  nerad,  anebo  pro  slabší  žaludek  jí  požívati  nesmí,  dle  libo- 
sti mohli  voliti.  Někdo  dává  trošku  květu,  šafránu  nebo  zázvoru 
(viz  mfšeninky  kořenné);  ve  francouzských  kuchyních  dávají  do 
některých  polívek  také  bobkový  list,  demuť,  bazaličku  a p.  koření. 
Takto  a ještě  rozličně  jinak  se  polívky  koření,  při  čemž  však  hlav- 
ním pravidlem  jest  aby  se  koření  dalo  jen  malinko;  je-li  které 
překořeněné  jídlo  odporné,  platí  to  zvláště  o polívce,  jejížto  hlav- 
ním kořením  má  býti  vlastní  kořenná  chuť  z masa  samého,  a tato 
nemá  se  nikdy  jiným  kořením  zastiňovati.  — Pro  nemocné  a chu- 
xavé  se  koření  úplně  vynechá. 

Podobně  jako  z hovězího  masa  vaří  se  polívky  i ze  skopo- 
vého a i vepřového  libového  masa,  jakož  i ze  slepic. 

Ze  slepice,  holuba,  nebo  z telecího  masa  vařivá  se  i nemoc- 
ným nebo  churavým  polívka,  dle  toho  jak  lékař  nařídí.  Poněvadž 
však  dává  maso  telecí  mnoho  klihovatiny,  musí  se  na  polívku  vžiti 
jen  maso  z kýty. 

Dle  těchto  pravidel  připravují  se  polívky  vařené,  jež  mohou 
býti  buď  slabší  nebo  silnější,  dle  toho  dáli  se  na  ně  buď  víře  ne- 
bo méně  vody. 

Stran  rozličných  vložek  do  polívek,  k.  p.  nudlí,  kr.edlíčků 
.atd,  jest  pojednáno  dále  v této  kapitole. 

Polívka  slabší  na  piilévání  (Grand  bouillon). 

Tato  polívka  piipravuje  se  jen  ve  velkých  kuchyních  a potře 
buje,  jak  již  nápis  nazničuje.  na  přilévání,  k.  p.  na  diseninu  při 
upravování  silných  polívek  (ccnsommé),  nebo  na  základní  omáčky, 
na  zeleniny,  a dělá  se  ze  všelikých  odpadků  masa,  jichž  při  hosii- 
ně  obyčejně  býiá  s dofctutek,  jako  jsou:  mázdry  (jen  ne  lojovité), 
kůže,  kosti,  drůbeží  nožičky,  krčky  & podobné  drobnosti  Ja-ií  jich 
však  málo,  může  se  k nim  mimo  to  i kousek  masa  přidati. 

Všeliké  tyto  drobností  musí  býti  čerstvé  a nesmí  ani  dost 
málo  páchncuti.  Kosti,  jichž  smí  lýti  poměrně  jen  málo,  rozsekají 
se  a vloží  do  spod  hrnku,  na  ně  dají  se  krčky  a ostatní  drobnosti, 
na  vrch  pak  přijde  maso.  Na  to  naleje  se  potom  studeré  vody,  a 
sice  na  každé  kilo  takovéhoto  masa  asi  3 litry,  ncčež  se  zvolninka 
voda  na  tem  ohřuá,  jako  při  vaření  masa  na  druhý  stupeň  bylo 
jídáno,  aby  se  takto  z masa  všeliké  živné  látky  vy  dr  byly. 

29* 


452 


Odděleni  II.  Kap.  10.  O polívkách 


Na  to,  dle  předpisu  v úvodu  do  polívek  udaného,  přidá  se 
málo  zeleniny,  jako  k hovězímu  masu  se  dává,  a tak  se  to  asi  4* 
nebo  5 hcdin  zvolninka  vaří,  aby  se  polívka  ani  příliš  nevyvařila, 
ani  prudkým  varem  nezkalila. 

Potom  nechá  se  ustátí,  pak  tuk  Bebere,  a polívka  skrz  ubrou- 
sek procedí  a k potřebě  uloží. 

V každé  větší  kuchyni  jest  takováto  polívka  nevyhnutelně 
potřebná,  a hodí  se  také  na  přilévánl  k peÓeni  mnohem  lépe  než 
voda , nesmí  se  však  nikdy  solili,  poněvadž  se  neví,  nač  jí  bude 
třeba,  a pak  by  slanost  její  mohla  vaditi. 

Na  tentýž  způsob  upravuje  bo  i také  slabě  i polívka  ze  sa 
motné  drůbeže  (Grand  bouillon  de  volaille),  k nížto  může  se  při- 
dati  též  pro  lepší  chuť  kousek  telecího  masa  z kýty.  Ostatně  dělá 
se  jako  předešlá,  jen  Že  se  do  nl  nehodí  ani  celer,  ani  por  a ci- 
bule, jak  na  začátku  o polívkách  již  praveno. 

Potřebuje  se  na  přilévání  jako  předešlá. 

Pomocí  těchto  polívek  upravují  se  tak  zvané 

Polívky  silné  vařené  (Consoramé). 

Na  tyto  polívky  vaří  se  v panských  kuchyních  maso  na  druhý 
stupeň,  až  se  totiž  co  možná  všechna  síla  i cbuf  z něho  vyloučí  a 
do  polívky  přejde.  Avšak  všechny  živné  látky  nepřejdou  tam  nikdy, 
nýbrž  jen  jistá  čásť  jich  — dílem,  že  bílkovina,  která  z masa  se  vylou- 
čila, vařením  se  srazí  a jako  pěna  s polívky  sebere  a takto  pro 
výživu  jest  ztracena  a dílem  i také,  že  ve  vláknině  masové  ještě 
jistá  Čásť  živných  látek  zůstane,  kteréžto  dlouhým  vařením  stvrd- 
nuvše  k požívání  více  se  nehodí. 

Proto  v domácnostech,  kde  chtějí  šetfiti,  ale  přece  podobné 
polívky  alespoň  při  zvláštních  příležitostech  vaří,  dají  raději  o něco 
více  masa,  ale  nenechají  je  tak  vyvařit,  až  by  nebylo  k potřebě, 
nýbrž  jak  změklo  (jako  při  vaření  na  první  stupeň),  vyndají  je  a 
dále  potom  upotřebí. 

Poněvadž  však  polívka  při  tomto  způsobu  vaření  není  tak  na 
žloutla,  jako  při  vaření  na  drubý  stupeň,  kdy  dlouhým  vařením 
utvoří  se  klihovatina  a přejde  do  polívky,  od  níž  tato  dostane  na- 
žloutlou barvu:  proto  přibarvují  ji  troškem  buď  páleného  cukru 
anebo  do  žlutá  odušenými  játrami  a — p.  pro  churavé,  jimž  by  kli- 
hovatina v polívce  časem  škodila,  barví  se  jen  páleným  cukrem. 

Týkaje  se  pak  zeleniny,  nejlépe  jest,  když  změkla,  z polívky 
ji  vyndat!,  aby  se  nepřevařita,  čímž  pohvka  na  chuti  ctrpí  (jak  při 
vaření  polívky  bylo  udáno)  a také  se  zbytečně  kalí.  Totéž  platí  fc 
o všech  polívkách  dušených. 
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Consommé  z masa  vaří  se  následovní  Asi  1 xl%kg  hovězího, 
1 kg  telecího  maisa  z kýty,  Jedno  velké  kuře,  které  se  prve  do 
Sluta  na  másle  opeče,  dá  se  na  kastrol,  naleje  na  to  asi  3 l svrchu 
udané  polívky  slabší  na  přilévání,  trochu  soli,  přidá  trochu  zele- 
niny a zvolna  vaří  asi  4 hodiny,  čistě  odpěňuje,  potom  nechá  ustátí, 
pak  skrz  ubrousek  procedí  a dále  potřebuje. 

Z drůbeže  iConsommé  de  volaille):  dvě  velká  kuřata,  l1^— 2 
kg  telecího  masa  z kýty,  asi  — 4 litry  slabší  polívky  z drůbeže 

na  přilévání,  a c statní  jako  svrchu  udáno. 

Ze  zvěřiny  tConsonraió  de  gibier):  jeden  mladý  zajíc  nebo 
divoký  králík,  1 Btará  koroptev,  1 telecí  koleno,  21/*  nebo  i 3 litry 
polévky  2 masa  na  přilévání  — jako  zelenina  1 cibule  a v ní  1 
hřebíček,  1 mrkev,  půl  celeru,  půl  póru  a půl  kořennó  kytičky 
(Bouquet  ganii). 

Na  málo  polívky  stačí  i odpadky  ze  zajíce;  jen  nesmí  býti 
nic  krvavého,  sice  polívka  zčerná.  Soliti  musí  se  takovéto  polívky 
velmi  opatrně,  aby  nebyly  ostré.  Jsou- li  určeny  pro  churavé  k po- 
silnění, vynechá  se  zelenina  i koření.  Na  přilití  uvaří  Be  polívka 
též  bez  zeleniny  — pro  staré  pak  mírně  zeleniny  a koření  ne- 
Škodí. 

To  jsou  tedy  silné  polívky  vařené,  z niehžto  přidáním  rozlič- 
ných vložek  polívky  pak  se  upravují. 

Nyní  přikročíme  k polívkám  dušeným  jež  jsou  základem  roz- 
ličných silných  nákladných  polívek  a omáček. 


Polívky  silné  dušené  (Consommé  de  santé). 

Tyto  polívky  potřebují  se  v panských  kuchyních  jako  základ 
všelikých  nákladnějších  polívek  a i silných  omáček.  Upravují  se 
buď  z masa,  nebo  z drůbeže,  ano  i také  ze  zvěřiny. 

Podobné  polívky  nejsou  však  nikdy  tak  záživné,  jako  vařené, 
a poněvadž  bývá  v nich  někdy  obsaženo  příliš  mnoho  rozličných 
kořen ných  přídavků,  proto  mnohým  z nich  by  slušelo  lépe  jméno 
„dráždidlou  než  silná  polívka,  ale  pro  zvláštní  příležitosti,  k.  p 
pro  hostiny,  jsou  potřebné.  Nikdy  však  neradím  žádné  hjspcdiůce, 
aby  je  pozdravujícím  se  z nemori  dávala  v tom  bludném  mínění, 
že  je  snad  posilní;  mnohý  churavec  musel  již  poslední  kapko  zdra- 
vé krve  občtovati  takovémuto  předsudku.  Není  jednostejné,  čím  ne- 
mocí seslabené  živíme  nebo  posilnit!  doufáme;  kdybychom  toho 
.chtěli  snad  silnou  stravou  vynutí  ti,  tu  bychom  je  sice  také  živili, 
ale  zárovefi  krev  rozpalovali  a tělo  dráždili,  z čehož  potom  zim 
.ničná  horkost  a i jiné  nebezpečné  případy  povstávají. 
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Z masa  upravme  se  takto: 

Mají-Ii  se  upravitíti  asi  3 litry  dušené  polívky,  vezme  se  na 
to  asi  Slitrový  velmi  čistý  kastrol,  kterýžto  se  ještě  dobře  vymyje 
a potom  na  dně  tenince  čerstvým,  dobře  vymočeným  hověním  ledvi- 
novým lojem  poklade.  Potom  pokrájí  se  1 cihu'e  na  lístky,  a asi 
1 % kg  libového  hovězího  masa  z kýty  1 kg  telecí  kýty,  a asi  100  g 
dobré  libové  syrové  šunky  (vše  na  větší  kostky),  vloží  pak  do  ka- 
strolu na  ty  lojové  řízky  a poleje  ai  4 lžícemi  hovězí  polívky,  na- 
čež se  to  dobře  ukrytě  na  velmi  mírném  ohni  dusí. 

Když  se  maso  leskne  a spodem  je  světležluté.  naleje  se  na  to 
asi  na  3.  prsty  od  kraje  neplně  předcházející  slabší  polívky,  pak 
zvolna  vaří,  při  čemž  Be  musí  pěna  pilně  sbírat! ; neboť  od  toho 
hlavně  Čistota  a jasnost  této  silné  polívky  závisí,  jak  zvolna  se  byla 
vařila  a pilně  též  odpěňovala. 

Když  se  více  žádná  pě  ia  neukazuje,  přidá  se  do  polívky  buď 
jedna  stará  slepice,  napřed  již  přichystaná,  nebo  jedna  stará  ko- 
roptev, nebo  v nedostatku  této  i třeba  starý  holub,  kterýžto  se 
však,  jakož  i koroptev  prve  na  polo  opeče.  Cj  zelenina  dá  se  kou- 
sek celeru,  mrkve,  petržele  a póru,  načež  co  možná  pevně  se  ka- 
strol ukryje,  těstem  zalepí,  a tak  se  to  asi  5 hodin  velmi  zvolninka 
dusí.  Potom  postaví  se  to  na  stůl,  aby  za  chvíli  tuk  na  povrchu 
Be  usadil,  načež  se  to  odkryje,  tuk  sebere  a polívka  skrz  ubrousek 
opatrně  procedí,  a buď  hned  použije  nebo  dle  potřeby  ke  druhému 
dnu  uschová.  Místnost,  kam  se  ukládá,  mrší  býti  studená,  prově 
traná,  ne  zatuchlá  ani  vlhká. 

Tato  polívka,  je  li  zdařená,  má  barvu  zlatožlutou  a jest  velmi 
chutná.  B^rva,  jakož  i chnť  její  pochází  od  klihovatiny,  která  se 
delším  dušením  a pak  vařením  z maBa  vyloučili  a v polívce  je 
rozpuštěna,  čímž  právě  polívka  dušená  jest  méně  záživná  než  jen 
vařená. 

Není-li  dostatečně  Čistá  jako  sklo,  vyčistí  se,  jak  na  začátku 
kapitoly  o polívkách  je  popsáno.  Nač  tam  strany  vaření  polívek 
bylo  upozorněno,  aby  se  totiž  nikdy  nenechaly  vařiti  varem,  platí 
měrou  ještě  větší  o dušené  polívce.  Tato  nesmí  nikdy  přijíti  do 
varu,  byť  to  i jen  několik  vteřin  trhalo,  postačí  to  úplně  ke  zka- 
lení jí,  kterážto  chyba  sebe  pilnějším  čištěním  nikdy  více  se  nena- 
praví a nebo  velmi  zřídka,  nehledě  ani  k tomu,  Že  se  cezením  ne 
jen  mnoho  polívky,  ale  i Čbsu  zmaří. 

Nechá-li  se  na  polívku  určené  maso  udusiti  do  tmavohnědá 
a nepřidá  žádná  drůbež,  ani  telecí  maso,  nýbrž  jen  zelenina,  pár 
pepřfi,  asi  2 hřebíčkv,  1 bobkový  list  — jest  to  tak  zvaná  „šťáva - 
Z m&8&  — Jus  de  boeuf4  a potřebuje  ve  velkých  kuchyních  roz- 
ličně, k.  p.  ku  kotletkám  a p.  Že  tato  úprava  vyžaduje  zvláštní 
pozornosti  a opatrnosti,  rozumí  se  samo  sebou,  poněvadž  musí  býti- 
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tmavohnědé  barvy,  při  tom  ale  též  čistá  a všeliké  připálené  chuti 
prostá. 

Dá-li  Ba  masa  hezky  mnoho,  aby  byla  polívka  hodně  silná, 
jest  to  tak  zvaná  tresí  z masa  (Empotage)  a potřebuje  se  na  zlep- 
šení slabMch  polívek  a omáček. 

Tato  tresť  nesmí  se  však  nikdy  soliti,  poněvadž  dávka  soli 
nenechá  se  nikdy  určitě  odměřiti,  dílem  že  se  mu9Í  počítali  na  vy- 
vaření a potom  také  na  to,  že  přidaná  šunka  již  jest  slaná. 

Vůbtc  polívky  dušené  třeba  soli  ti  velmi  opatrně,  sice  snadno 
jsou  dr*né. 

Nebo  když  se  maso  na  dně  do  zlatová  opeklo,  naleje  se  na 
ně  jen  do  polou  nádoby  slabé  polívky,  načež  se  za  velmi  zvolného 
vařeni  pěna  pilně  sbírá.  Když  pak  již  žádná  nevystupuje,  přidá  se 
k tomu  asi  čtvrt  skopové  kýtky  (jen  čistě  libové  maso),  dvě  kýtky 
ze  starého  čerstvě  zastřeleného  zajíce,  jedna  staré,  v másle  na  polo 
opečená  koroptev  a zelenina,  jako  je  ulána,  k nížto  se  mimo  to 
ještě  kouBek  kapusty  přidá,  tak  že  je  kastrol  neplný,  načež  se  do- 
leje  slabou  polívkou  a pevně  ukrytě  velmi  zvolna  asi  5 hodin  vaří. 
Potom  se  to  nechá  chvilku  stát,  tuk  pak  sebere  a polívka  skrz 
ubrousek  zvolninka  procedí. 

Tato  velmi  silná  polívka,  cizím  jménem  „OÍMi°  zvaná,  podává 
se  ve  vznešených  společnostech  výhradně  jen  po  větších  večerních 
zábavách,  k.  p.  při  plesu,  buďto  před  a nebo  po  posledním  tanci. 
Poněvadž  je  velmi  silná,  proto  nedává  se  v polívkových,  nýbrž  je- 
nom v kávových  šálkách.  Upravuje  se  skoro  pokaždé  bez  soli,  a 
teprv  asi  na  V*  hodiny  před  tím,  než  se  roznáší,  se  osolí. 

Tof  jsou  polívky  ovšem  velmi  nákladné  a silné,  které  se  v 
menších  domácnostech  nikdy  nepřipravují,  a jen  více  pro  kuehynfr 
vrchnostenské  Be  hodí.  Někdy  však  může  se  i v menší  domácnosti 
naskytnouti  příležitost,  že  by  Be  takováto,  anebo  snad  co  do  chutí 
podobná,  ač  Bnad  slabší  polívka  strojili  měla;  tu  tedy  bIoužíž  pře 
deslané  poučení  jako  navedení,  jakého  druhu  masa  a vfibec  jaké 
úpravy  jest  třeba,  aby  takovýchto  silných  polívek  se  docílilo. 

Co  se  týče  přilití  na  maBO  při  dušení,  mfiže  býti  na  to  místo 
polívky  i také  jen  voda. 

Maso  pak,  jež  se  na  polívku  tuto  potřebuje,  nemusí  se  necbati 
převařiti,  nýbrž,  když  je  právě  dost,  vyndá  se  a použije  jinak,  k.  p. 
slepice  na  zadélání  s rýží  (ovšem  na  jiný  den,  ne  k hostině)  — 
skopové  a telecí  maso  mfiže  se  upraviti  s omáčkou  zadělávané  — 
cstatní  pak  mfiže  býti  na  všelijaké  sekaninky;  protože  by  to  byla 
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škoda,  aby  se  masa  toho  m&Io  upotřebiti  jea  na  polívku  a potom 
odhoditi.*) 

Místo  celá  drůbeže  mohou  se  v menších  domácnostech  použiti 
také  všeliké  odpadky,  k.  p. : drůbeží  krčky,  nožky  a vůbec  co  je 
v zásobě,  a tak  i na  tom  přišetřiti. 

Nebo  mohou  se  alespoň  prsíčka  ze  slepice  vyřfznouti  a upo- 
třebiti na  knedlíčky  buď  do  polívky  nebo  k zadělávanému  masu. 
V kuchyních  panských  taková  pračka  ze  slepic  nebo  koroptrf  vy- 
říznou a upotřebí  také  na  čištění  polívky,  jak  na  začátku  této  ka- 
pitoly o čištění  kalných  polívek  je  po  vědí  no. 

Když  pak  uvařená  polívka  bvla  scezena,  může  se  na  to,  co 
poaůetalo  v kaBtrole  totiž  na  zeleninu,  kosti  (ne  na  dobré  maso) 
naliti  trochu  vody  bud  více  nebo  méně  (dle  množství),  dobře  ale 
zvolninka  nechati  vyvafiti,  potom  procedili  a použiti  jako  polívky 
na  přilévání. 

Nebo  může  se  i také  do  ní  dáti  několik  hub,  trošku  zažlout- 
lé jíšky,  trochu  květu,  zelené  petržele  a vliti  do  mísy  na  smaženou 
Žemličku. 

Také  na  druhý  den  může  z toho  býti  v domácnosti  dobrá  po- 
lívka k obědu  nebo  pro  čeládku. 

Co  tuto  povědíno,  platí  í také  o dušených  polívkách  z drŮ-  . 
beže  a zvěřiny. 

Z dušené  polívky  zvěřinové  nebo  z divoké  drůbeže  hodí  se  to 
vyvařené  opět  velmi  dobře  na  Čočkovou  polívku  místo  vody. 

Dušená  polívka  z masa  telecího  (Blond  de  veau).  Tato  jest 
základem  všelijakých  omáček.  Při  hostinách  míchá  se  i také  někdy 
s hovězí  polívkou,  a sice  přidá  se  jí  1 litr  do  l1/,  l hovězí. 

Dobře  upravená  vypadá  krásně  zlatohnědá,  a pro  svou  rosolo- 
vitou povahu  dodává  pokrmům,  k nimžto  se  přidá,  mimo  barvu 
též  i příjemnou  houštku  (relief). 

Upravuje  se  takto:  Velmi  Čistý  kastrol  vymaže  se  na  dně 

novým  máslem,  potom  poklade  několika  lístky  čerstvé,  dobré,  ma- 


*)  Nechá- li  se  v&ak  maso,  jak  pfi  úpruvé  shora  uvedených  silných 
poli  vek  udáno,  zcela  vyvatíti,  jest  pak  úplně  bez  ceny,  nezáživné,  přímo 
jako  dřevo,  a tudíž  k jídlu  Be  ani  nehodí.  Proto  by  to  bylo  velmi  ne- 
místné, dávati  takovéto  vyvařené  maBo  řeládce,  poněvadž  by  se  jím  neži- 
vila, nýbrž  jen  si  zdraví  kazila. 

Již  pouhý  pohled  na  ně  ukazuje,  že  vypadá  jinak,  než  obyčejné 
maso  z polívky  ; jest  tvrdé,  protože  dlouhým  vafenim  srazila  Be  v něm 
bílkovina  v rohovitou  hmotu  — jest  suchopárné,  dřevnaté,  smrštěné,  slo- 
vem beze  vfií  Stá  vy,  a proto  nezbývá,  než  je  zahoditi.  — Totéž  platí  i 
také  o mase  vařeném  na  druhý  stupeň,  z něhož  Be  upravovala  polívka. 
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sem  porostlé  slaniny  nebo  Šunky  a malou  na  lístky  krájenou  ci- 
bulí. Na  to  pak  klade  se  libové  telecí  maso  bez  koBtí,  nejlépe 
z kýty  od  spodu  (od  nohy  — kdežto  vrchní  od  hřbetu  se  použije 
na  pečeni),  a naleje  na  ně  asi  1/4  litru  neslané  polívky,  buď  oby- 
čejné, anebo  na  přilévóní  upravené  (Grand  Bouillon),  načež  nechá 
se  to  velmi  wolninka  a opatrně  do  červenohněda  opéci,  při  Čemž 
musí  se  dáti  velmi  pozor,  aby  to  nikde  nepřilehlo,  poněvadž  by  to 
zhořklo  a bylo  zkaženo.  Proto  musí  Be  to  dělati  na  velmi  mírném 
ohni  a když  to  vysmahuje,  pilně  tím  míchati.  Potem  přidají  se 
k tomu  prve  vyjmuté  kosti  z telecího  masa,  1 mrkev,  asi  2 g cu- 
kru, 1 malá  cibule,  do  nížto  se  vstrčí  1 hřebíček  a doleje  pak 
slabou  neslanou  hovězí  polívkou,  dobře  ukryje  a dusí  aBi  2 hodiny, 
při  čemž  tuk  i pěna  se  sbírá.  Konečně  se  polívka  skrz  ubrousek 
procedí  a při  potřebě  teprv  osolí. 

Není- li  dost  jasná  a čiBtá.  musí  se  dle  navedení  na  začátku 
této  kapitoly  vyč  stiti- 

Přidají-li  Eo  k tomu  asi  dvě  telecí  nožičky  vařit,  zacedí  dle 
chuti  citronem,  máme  dobrý  rosol  (aspik). 

Dušená  polívka  z divoké  drůbeže.  Upravuje  se  jako  předešlá, 
jen  že  se  nechá  drůbež  prve  na  másle  na  polo  upéci,  potom  teprv 
pokrájí  a dusí.  Nejčastěji  upravuje  se  ze  starých  koroptví,  ačkoliv 
každá  jemná  divoká  drůbež  se  na  ni  potřebo  váti  může.  Ještě 
silnější  jest,  dusí  Ji  se  spolu  také  kousek  hovězího  a telecího  masa 
a kousek  libová  šunky.  — Co  zelenina  může  se  dáti  por,  mrkev, 
celer  a petržel. 

Na  4 litry  táto  polívky  brávají  se  3 koroptve,  a má-Ii  býti 
hezky  silná,  tedy  ještě  asi  1 kilo  telecího,  1 ll%  kila  hovězího  masa 
a kousek  šunky;  má  li  býti  Blabší,  tedy  masa  méně.  Tato  velnu 
silná  polívka  slouží  za  základ  na  mnohé  vzácná  polívky,  jmeno- 
vitě na  tak  zvanou  „Batavia  Suppé",  jež  se  upravuje  z ptačích 
hnízd. 

Hnízdečka  tato  staví  zvláštní  druh  vlaštovek  z čeledi  rorejsft 
(Hirundo  eBculenta-Collocalianidifica),  malajským  jmenem  .Salangana* 
nazvaných. 

Prof.  dr.  Troschel  v Bonnu  zkoumal  hnízdečka  tato  chemicky 
a shledal,  že  jest  to  hmota  slinná,  kterážto  neobsahuje  ani  zvláště 
výživné  ani  dráždivé  látky,  nýbrž  že  sloučenstvím  svým*  blíží  se 
nejvíce  slině  zvířecí  vůbec.  Tento  rozbor  zdá  se  býti  pravý  i proto, 
že  hnízdečka  tato  nemají  zcela  žádné  chuti,  a že  jon  velmi  silnou 
polívkou  lze  jim  jisté  příchod  dodati. 

V obchodě  rozeznávají  se  hlavně  dva  druhy  hnízd:  manda- 

rinská  a obyčejná.  Prvnější  jsou  čistě  bílá,  průsvitavá,  kdežto 
obyčejná  mají  barvu  do  žlutá  špinavou.  Ostatně  v té  podobě,  jak 
u nás  na  prodej  se  nabízejí,  jsou  obyčejně  pro  jazyk  i žaludek  zcela 


458 


Oddělení  II.  Kup.  10.  O polívkách. 


bez  ceny,  protože  bývají  stará  : dílem  pro  dalekou  cesta  k nám  a 
dílem  že  pro  přílišnou  drahotu  málo  kdo  je  koupí,  a tudíž  dlouho 
jsou  na  skladě,  tak  že  nékdy  vypadají  skoro  jako  sušené  houby. 

Na  polívka  pro  12  osob  brává  se  asi  9 ptačích  hnízdeček ► 
jež  se  dle  národu  v kapitole  „práceu  očistí,  čímž  pěkně  zbělí  a 
dostanou  podoba  jako  nudliček,  tak  že  mnozí,  kteří  dříve  takovou 
polívko  nejedli,  považovali  ji  jen  za  nudlovou.  Když  zbělela,  roz- 
krájejí se  ještě  (en  filet),  dají  do  kastrol ka,  přileje  na  ně  trochu 
vína  madeirského,  přidá  kousek  polívkové  tabulky,  trošinku  kajen- 
ského  pepře  a pak  zvolninka  v tom  vaří.  Potom  dá  se  na  n& 
silná  polívka  buď  conBommé  z divoké  drůbeže,  nebo  consommé 
z masa,  přidá  ještě  do  toho  vína  madeirského,  dle  chuti  ještě 
trochu  kajen&kóho  pepře,  v čemž  se  pak  hnízdečka  dovaří.  K posledu 
se  pěna  čistě  sebere,  polívka,  je-li  třeba,  přísah,  a dá  na  stůl. 

Anebo  jednodušeji,  bez  koření  i bez  vína,  povaří  se  asi  1V> 
hodiny  v slabší  hovězí  polívce,  načež  se  dají  okapat  a vleje  pak 
na  ně  tresf  masová  (Empotage  — viz  consommé)  a dá  se  to  na  stůl  * 

Polívka  takové  připravují  se  obyčejně  v kuchyních  knížecích* 
zde  jen  k vůli  zvláštnosti  zmínka  o nich  se  činí. 

Dušená  polívka  ze  zvěřiny.  Kastrol  vymaže  se  na  dně  máslem 
& poklade  na  lístky  krájenou  cibulí  a kousky  masa,  nejlépe  jeleního, 
asi  lVa  kila,  nač  mohou  se  upotřebiti  i nedhledné  odpadky,  jež  by 
na  nic  jiného  se  nehodily.  I také  maso  smíšené,  totiž  odpadky 
z rozličných  druhů  zvěřiny,  vyjímaje  černou,  může  se  na  to  potře- 
bovali; nesmí  však  nikdy  býti  naložené,  nýbrž  zcela  Čerstvé.  Nyní 
se  to  poleje  sběračkou  hovězí  polívky  a nechá  zvolninka  vysmahnouti, 
a potom  za  stálého  míchání  spodem  zlehka  do  Červena  opéci  (viz 
dušení  masa.)  Pak  se  na  to  naleje  buď  hovězí  polívky,  nebo  i třeba 
jen  na  přilévání  (Grand  Bouillon)  a co  koření  přidává  se  kousek 
bobkového  listu,  pár  pepřů,  hřebíček,  kousek  bazaličky,  trochu 
zeleniny,  jako  se  dává  do  polívky,  načež  se  to  zvolninka  asi  4 ho- 
diny vaří,  potom  nechá  ustátí  a procedí. 

Polívka  tato  chystá  se  všelijak  na  stůl:  buďto  dávají  se  k ní 
zvlášC  malé  paštičky  z masa,  nebo  sušená  žemlička,  nebo  ztracená 
vejce  — anebo  zvláště  o plesích,  jakož  i k večeřím,  podává  se 
v šálkách  buď  jen  tak  samotná,  čistá,  anebo  Be  do  ní  co  možná 
za  horká  dle  chuti  přimíchá  červeného  vína,  nejlépe  burgundského, 
nač  ostatně  i také  madeirské  dobře  se  hodí. 

Podobné  dušené  polívky  upravují  se  v obyčejných  domácno  - 
stech  zřídka  kdy,  což  také  není  ani  rádno,  jak  z ohledu  Šetrnosti, 
tak  i zdraví.  Spíše  hodí  se  pro  zvláštní  příležitosti,  a tu  třeba, 
aby  hospodyňka  uměla  si  v tom  poradí  ti  a nemusela  na  zjednanou 
kuchařku  spoléhatí,  které  jsou  obyčejně  uvykly  vařiti,  jak  se  říká 
„z  hotového"  t.  j.  beza  vší  šetrnosti.  Vím  ze  zkušenosti,  co  se 
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mnohdy  zbytečně  při  takové  příležitosti  rozplýtvá,  když  hospodyňka 
B&ma  tomu  nerozumí. 

Dušená  polívka  ze  zelenin  (Bouíllon  de  raci  ne  3).  Připravuje 
se  právě  jako  consommé,  )en  že  se  dá  4 málo  masa,  ale  hezky 
mnoho  zeleniny.  Polívka  tato  musí  býti  příjemné  chuti,  ne  ostrá 
a velmi  čistá. 

Polívka  v páře  vařená  (Consommé  au  bain  marie). 

Do  čisté  nádoby  dá  se  asi  1 kilo  hovězího  masa.  kousek 
telecí  li  o koiena  (kostí  vyjmou  se  pryč),  1 slepice,  zelenina  jako  re 
dává  do  drůbežích  polívek,  a naleje  na  to  2 V*  litru  buď  slabé 
\iovězí  polívky  nebo  vody,  ukryje  pak  dobře  pokličkou  a ještě  mimo 
to  zalepí,  aby  pára  nemohla  unikatí.  Tato  nádoba  postaví  se  nyní 
do  jiné  nádoby  s vodou  (viz  vaření  v páře),  a nechá  takto  asi  6 
hodin  vařit),  za  kteroužto  dobu  nesmí  se  však  ani  na  chvilku  ve 
varu  ustátí.  Potom  se  nádoba  odstaví  a teprv,  když  voda  pro 
chladla,  vyndá  se  z ní  polívka,  tuk  na  nf  sebere  a pak  procedí. 

V páře  připravuje  se  i také  k uschování  na  delší  dobu  tak 

zvaný 

Výtažek  masový  (Extractum  carnis). 

Obyčejně  kupuje  se  výtažek  již  hotový,  poněvadž  dá  velmi 
mnoho  prače,  a jen  ve  velkých  kuchyních  mají  na  to  přiměřme 
nádoby.  Hlavní  jeho  vadou  jest,  že  je  příliš  drahý  — za  jeden 
zlatý  jest  ho  malý  kousek.  Zvláště  chválí  se,  že  koná  dobré  služby 
vojsku  v Čas  války.  RozpuatMi  se  ho  kousek  8 trochem  vína  a 
podá  těžce  raněným  k pití,  posilní  se  okamžitě  tak,  že  mohou 
snadněji  do  nemocníc  dopraveni  býti. 

Také  jest  prospěšný  na  moři,  nebo  v pevnostech  při  obležení, 
když  není  čerstvého  masa. 

Mnozí  se  domnívají,  že  masový  výtařek  obsahuje  všecky  sou- 
částí masa  v zhuštěné  způsobě;  avšak  není  tomu  tak,  jelikož  mu 
chybí  bílkoviny,  tuk  i klihovatina  docela.  Nejlépe  pozná  se  to, 
uvaříme  li  silnou  polívku  z masa,  nebo  z kostí  a masa;  když  vy 
stydla,  počíná  rosolovatí,  kdežto  z vody  a výtažku,  byt  sebe  více 
se  ho  dalo,  nerosoluje.  Proto  nenahradí  nikdy  zúplna  masa,  a 
zůstane  vždy  jen  vítanou  pomůckou  pro  kuchyň  k zlepšení  chuti 
polívek  a omáček.  — I také,  kdyby  se  někdy  stalo,  že  by  fitáva 
pod  pečení  přismahla  nebo  dokonce  se  spálila,  může  se  maso  přen* 
daii  na  čistý  pekáč,  načež  dá  se  do  hrníčka  trochu  vařící  vody, 
přidá  na  špičku  nože  masového  výtažku,  kousek  nového  másla, 
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povaří  a je  zase  nová  omáčka  hotova.  Zatím  polévá  se  maso 
v troubě  trochem  rozpáleného  másla,  pak  omáčka  pod  ně  vleje, 
chvilku  spolu  propeče,  a chyba  je  napravena.  Proto  mfiže  býti 
výtažek  masový  v mnohém  případu  i také  jako  výpomoc  v nouzi. 

Pro  domácnost,  zvláště  má  li  se  z málo  masa  udělati  více 
polívky,  lze  ji  malou  troškou  výtažku  znamenitě  zlepšiti.  Též  i 
slabým  omáčkám  dodává  síly  a chuti;  avšak  přidá  váti  smí  se 
povždy  jen  opatrně  po  malých  troškách,  poněvadž  větší  dávkou  je 
potom  každé  jídlo  ostré  a pro  žaludek  škodlivé,  kdežto  malinkou 
dávkou  se  chuť  jeho  zvyšuje. 

1 také  radí  ne  na  polívku  použiti  jen  výtažku  samotného,  a 
maso,  z něiiož  měla  býti  polívka,  buďco  ud ušiti  anebo  upéci. 

Na  polívku  (1  řálek  půllitrový)  dá  se  půl  vejce,  trošku  nového 
másla,  trochu  květu.  soli,  půl  čajové  lžičky  výtažku  (na  rovno 
měřeno)  a d oleje  vařící  vodou. 

Nebo  přidají  se  do  vody,  jež  má  býti  na  nálev,  také  ještě 
vařiti  hovězí  kosti  a zelenina  jako  k hovězímu  maBU,  a polívka 
z toho  je  pak  podobnější  vařené  z čerstvého  masa;  avšak  nebylo 
by  to  zajisté  mnohému  po  chuti,  míti  denně  takovouto  polívku,  a 
každý  dá  přednost  dobré  čerstvé  hovězí  polívce.  Na  cestách,  kde 
bývá  málo  kdy  k dostání  silná  hovězí  polívka,  jest  takovýto  masový 
výtažek  příhodný;  po  každé  však  by  se  měla  polívka  z něho  zaklok- 
tati  celým  vejcem  (nejen  žloutkem),  čímž  pro  výživu  nevyhnutelně 
potřebná  bílkovina,  jíž  výtažek  nemá  se  opět  dosadí  a takto  plná 
výživnost  polívky  docílí. 

Pro  nemocné  brává  se  ovšem  do  polívky  na  zakloktání  jen 
žloutek.  Abv  však  i pro  ně  obsahovala  polívka  veškeré  živné 
látky,  tedy  j také  bílkovinu-  radí  se  u pra  viti  výtažek  na  jiný 
zpŮBob,  a sice  za  studená  (extractum  carnis  frigide  paratům), 
kterýžto  pak  spíše  jména  „nálevu11  (Infusion)  než  výtažku  zasluhuje. 
Takovýto  hodí  se  zvláště  pro  nemocné  na  horečku  a vůbec  těm, 
kteří  žádné  pevné  potravy  požívati  nemohou ; má  však  tu  vadu,  že 
se  časa  letního  snadno  kazí,  a proto  musí  se  upravovati  ve  studenu 
a velmi  studenou  vodou  a chovati  při  ledu,  načež  potom  odražený 
(ne  ohřívaný,  aby  se  bílkovina  nesrazila)  dává  se  nemocnému  piti. 

Připravuje  bb  takto:  Asi  280  g libového  čerstvého  masa  se 
jemně  useká,  naleje  pak  na  ně  685  g destilované  vody  (z  lékárny), 
přidá  trošku  soli  a 4 kajky  čisté  kyseliny  solré.  dobře  promíchá 
(nejlépe  skleněnou  hůlkou),  nechá  pak  hodinu  státi,  načež  se  to- 
skrz  žíněné  sítko  procedí,  přileje  pak  k tomu  ještě  trochu  destilo- 
vané vody  a ještě  jednou  procedí - 

Výtažek  tento  je  barvou  Červený  a chntí  podobný  silné  hovězí 
polívce. 
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Také  může  se  výtažek  masový  i bez  vody  upraviti,  a 
sice  následovně:  Libové  maso  pokrájí  se  na  drobné  kostičky,  dá  d* 
čisté  nádoby  a tak  jen  samotné  bez  vody  a bez  všelikých  jinýcli 
přídavků  postaví  do  parní  lázně,  dobře  ukr*je,  načež  voda  zvoln.i 
asi  4 hodiny  se  nechá  vařiti.  Potom  se  maBo  dobře  vymačká,  a 
Stasa  z něho  dá  do  malých  velmi  čistých  skleněných  láhviček, 
jížfco  se  zcela  naplní,  dobře  měchýřem  pováže  a opět  chvíli  v páře 
vaří  na  tentýž  způsob,  jako  se  zaváří  ovoce  y páře-  Když  pak 
láh vičky  v té  vodě  byly  vystydly,  vyndají  se,  otrou  a uloží.  Takto 
upravený  výtažek  drží  kolik  dní,  a malá  lžička  stačí  ho  na  zlepšení 
slabé  polívky  pro  nemocné. 

I z pokrájených  slepic  se  takto  v páře  Šťáva  vydobývá  a ne- 
mocným po  lžičce  pro  posilnění  dává. 

Pro  nemocné  připravuje  se  šťá.a  z masa  i také  následovně: 
Maso  useká  se  jemně,  dá  do  čistého  silného  plátna  a pomocí  lisu 
vytlačí.  Tato  Ěťává  dává  se  nemocnému  buď  po  Čajové  lžičce,  anebo 
rozředěná  hovězí  polívkou,  asi  40°—  48°  R.  teplou,  aby  se  bííkovina 
v ní  obsažená  nesrazila. 

Takováto  a p.  šťáva  z masa  hodí  se  i při  žaludkovém  vředu ; 
ostatní  rozličné  přípravky  nehodí  se  pro  svou  čaBto  zvláštní  příchuť 
pro  nemocné,  a bývají  i také  poměrně  drahé. 

Tabulky  polívkové  (Bouillon  sec  ) 

Tabulky  tyto  nesmí  se  zaměniti  s masovým  výtažkem,  poně- 
vadž obsahují  více  klihovátiny,  Klihovatina  jest  látka  velmi  dusit- 
natá  a patřila  by  tedy  k potravinám  krev  tvořícím,  k nimžto  se 
i také  počítá.  Dle  toho  by  polívka  z kostí  a z tak  zvaných  po- 
lívkových tabulek  a vůbec  z látek  klihovatých  měla  býti  velmi 
výživná;  avšak  po  Četných  zkouškách  se  výživnost  tato  v pochyb- 
nost a vádí,  a jmenovitě  francouzská  akademie  věd  prohlásila  zvířecí 
klihovatinu  pro  výživu  za  neschopnou,  a odvolala  se  při  tom  táž 
na  přirozený  pud  u zvířat,  jež  klihovatiny  se  netknou.  Proto  také 
i. jen  poněkud  slabší  žaludek  cítí  obtíže  po  větším  požití  zvířecí 
klihovatiny.  Z té  příčiny  nesmí  býti  rozličné  rosoliny  z masa 
nikdy  tuhé,  nýbrž  jen  tak  dalece  zrosolované,  co  by  pohromadě 
držely  a 8e  nerozbořily.  Taková  lehká  rosolina  jest  i pro  některá 
nemocné  velmi  dobrá,  kdežto  tuhý  rosol  ani  zdravým  nesvědčí. 

Takovéto  tabulky  polívkové,  jak  v obchodech  se  prodávají, 
bývají  obyčejně  fabricky  upravovány  ze  všelikých,  často  i těch  nej- 
hnusnějších  odpadků  zvířecích,  tak  Že  úprava  jich  od  vaření  oby- 
čejného truhlářského  klihu  mnoho  bo  neliší.  Proto  lépe  jest  upravili 
je  sobě  doma  z masa  čistého  a něco  jich  pro  okamžitou  potřebu 
chovati  v zásobě,  kdy  zvláště  na  cestách  přijdou  velmi  vhod.  Též 
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i strochem  vína  rozpuštěné  poskytují  velmi  Bílící  nápoj.  Ve  větších 
kuchyních  jsou  nevyhnutelně  potřebný  ku  zlepšení  slabých  polívek 
i omáček. 

Vaření  jich  neliší  Be  mnoho  od  úpravy  dušené  polívky  (Con- 
Bomcné),  jen  že  ee  nedá  šunka  a ani  zelenina,  a aby  to  Btáío  za 
práci,  brává  se  na  ně  více  masa  a poměrně  i více  vody  nebo  slabé 
polívky  na  ně  naleje.  Na  zhotovení  půl  kila  takových  tabulek  dá 
ee  na  kaBtrol  6 kil  čerstvého  libového  hovězího  masa,  6 kil  tele- 
cího z kýty*  dvě  slepice,  2 staré  koroptve  nebo  2 páry  Btaiých 
holubů.  Když  conaommé  je  již  hotovo  a i tuk  s něho  sebrán, 
procedí  fe  skrz  ubrousek  na  široký  mělký  kastrol,  (nej lepší  jest 
z porcelánu)  aby  se  lépe  mohlo  vypařovati,  a pak  se  to  nechá  na 
plotně  za  stálého  míchání  asi  na  4 litry  svařit.  Potom  se  to  opět 
procedí  do  mělké  nádoby  a nechá  do  druhého  dne  stuhnout,  načež 
se  to  vyloupne,  spodem  i vrchem  čistě  oškrábe  a dá  opět  na  mělký 
kastrol  na  plotnu,  kdež  za  stálého  míchání  se  to  ještě  odpařuje. 
Když  z toho  jen  asi  8/i  litru  zbylo,  vyleje  se  to  hned  na  mělkou 
nádobu  asi  na  hřbet  nože  tlustě  a nechá  stuhnouti.  Potom  se  to 
pokrájí  na  kostky  jako  tabulky  čokolády  (nebo  se  to  ihned  původně 
může  do  takových  mělkých  formiček  nalévati)  a nechají  na  průvanů 
oschnouti,  pak  každá  jednotlivá  do  papíru  zabalí  a v suchu  uloží. 
Kdyby  pak  Bnad  přece  vlhly,  tedy  se  čistým  šatem  osuší. 

Na  tento  způsob  svařené  tabulky  ztrácí  však  kořennou  maso- 
vou vůni;  protož,  aby  se  tomu  poněkud  zabránilo,  mají  ve  velkých 
kuchyních  zvláštní  na  to  nádoby  s dvojitým  dnem.  Prostora  mezi 
oběma  dny  se  naplní  horkou  vodou,  do  nádoby  pak  se  vleje  sva- 
řená polívka,  a za  stálého  míchání  nechá  se  na  plotně  vypařiti  až 
zhustne.  — Také  může  se  svářeti  a vypařovati  v páře. 

Výslovně  podol  knouti  třeba,  že  při  úpravě  polívkových  tabulek 
nesmí  se  při  dat  i žádná  sůl,  poněvadž  by  od  ní  nejen  stále  vlhly, 
ale  též  i proto,  Že  dávka  jí  nenechá  se  určití,  protože  polívka  se 
moc  vyvaří. 

Tabulky  tyto  potřebují  se  obyčejně  na  opravení  slabších  po- 
lívek nebo  omáček,  jež  přidáním  kousku  takovéto  tabulky  lze  zna- 
menitě zlepšili. 

Nebo  mohou  fe  dáti  jen  do  vařící  vody  rozpuBtiti.  načež  tato 
se  osolí,  vejcem  zahustí,  vleje  pak  třeba  na  žemličku  a polívka  je 
hoto\a,  což  zvláště  na  cestách  může  se  odporučit!. 

Abychom  se  při  kupování  podobných  tabulek  neošidili,  jest 
dobře  na  zkoušku  dáti  jich  kousek  do  silného  lihu,  kdež,  jsouJj 
z dobrého  masa  upravené  (ne  z kostí  a mázder),  polovička  se  roz- 
plyne; pak  li  však  se  tolik  nerozpustí,  jsou  z odpadků  a nestojí  z a 
nic.  Co  do  barvy  nesmí  býti  moc  tmavé,  za  to  ale  pěkně  suché  a 
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pružné  a na  jazyku  lehce  se  rozplynonti.  Jsou  li  dobré,  přijímají 
snadno  vlhko,  a proto  chovají  se  ve  střevě  dobře  zavázané. 

Pod  jmenem  rportable  8Uppe*  vyskytují  se  v obchodě 
hladké  kulaté  tabulky  polívkové,  dosti  příjemné  v dně,  ježto,  pak-Li 
byly  upraveny  z dobrého  masa  a dobře  ode  všeho  tuku  otištěny, 
jsou  ze  všech  podobného  druhu  nejlepší. 

Pod  jmenem  „sucharek  z masa*  (Meat-biscuit,  C&lletta 
carne)  prodávají  se  světlehnědé  koláče,  ježto  se  upravují  ze  svařené 
polívkové  hmoty  a přísady  mouky.  Když  totiž  zatne  polívka 
houstnout!,  mehá  se  prochlad nouti,  načež  zadělá  se  do  ní  tolik  bílé 
pšeničné  mouky,  až  se  utvoří  těsto,  z něhož  pak  se  udělají  Čtyrrobé 
placky  a usuší. 

Aby  byly  dobré,  mají  sestávati  alespoň  jednou  třetinou  z ma 
nových  látek  a ostatní  dvě  třetiny  mohou  býti  z mouky.  Při 
potřebě  utluče  se  takový  aucbérek  na  prášek  a s potřebnou  pří- 
sadou soli  a koření  do  vody  zavaří,  a nechá  asi  20  minut  vařiti, 
a jest  piý  z toho  nejen  silná,  ale  i chutná  polívka.  Vynálezcem 
tohoto  velmi  trvanlivého  sucharku  jest  jistý  Gail  Borden  z Gal 
westonu  v Severní  Americe  Sucbárek  tento  hodí  se  zvláště  k zá- 
sobování vojska  ve  vojně  a i na  moře. 

Také  se  prodává  prášek  z masa  barvy  světí ohnědé,  chuti 
jako  roast  beef.  Na  šálek  polívky  zavaří  se  ho  do  vedy  2 kávové 
lžičky. 

Za  to  však  nerádno  kupovali  polívkovou  hmotu  v podobě 
rosolu,  poněvadž  z pravidla  se  upravíme  skoro  jen  ze  zvířecích 
odpadků.  — Kdo  by  sobě  přál  takovýto  polívkový  rosol  upraviti 
doma,  může  nechati  svrchu  udanou  silnou  polívku  svařiti  až  do  té 
houštky,  co  by,  když  se  jí  naleje  trochu  na  talíř,  utuhla  jen  jako 
objčejný  rosol.  Když  takto  zkoušku  obstála,  dá  se  potom  do  menších 
nádobek,  nechá  st uhnout,  načež  se  může  zaliti  tukem  jako  obyčejný 
rosol,  aby  se  vzduchu  přístup  zamezil,  jak  je  o tom  psáno  při 
zalévání  masa  do  rosolu.  Takto  opatřen  vydrží  pak  v suchém 
sklepě  dosti  dlouho  a může  se  potřebovali  k zlepšení  polívek 
i omáček. 

Na  tentýž  způsob  b©  v některých  krajinách  k.  p.  v Haliči, 
o zimních  honech  dělá  zrosolovatěná  polívka,  kdy  potom  v poli 
vařící  vodou  se  rozředí  a pro  zahřátí  buď  jen  tak  čistá  požívá, 
nebo  i třeba  na  pokrájený  chléb  vleje. 

Svrchu  uvedené  polívky,  jak  vařené  tak  i dušené  považují  se 
v kuchařství  jako  základní,  z nichžto  potom  teprv  přidáním  roz* 
ličných  vložek  a přídavků  polívky  na  stůl  se  připravují. 
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Nyní  následuje  poučení 

0 volbě  vložek 

do  té  které  polívky,  jímž  třeba  se  říditi  a nač  při  zaváření  někte- 
rých věcí  do  polívky  hleděti  se  má. 

Za  starších  dob  a na  některých  místech  až  podnes  vařívala 
se  v domácnostech  měšťanských  a rolnických  hovězí  a vůbec  z masa 
polívka  hustá  buď  s brambory  nebo  e kroupami  atd.,  v níž  maBo 
na  menší  kousky  pak  pokrájené  se  ponechalo  a takto  vše  spolu 
z jedné  mísy  požívalo.  K.  p.  dalo  se  hovězí  nebo  skopové 
maso  vařiti  jako  pro  polévku,  a když  se  pěna  sebrala,  přidaly  na 
dvoumázový  hrnek  polívky  žejdlík  krup  a vařily  zvolna  až  do 
měkká.  Byly  li  kroupy  suché,  muselo  se  jich  dáti  méně.  Co 
zeleninu  přidaly  kus  celeru  a kořen  petržele  na  řízky  krájené, 
k posledu  trochu  zelené  celerové  a petrželové  nati,  trošku  zázvoru 
a kdo  chtě),  i malinko  šafránu.  K masa  skopovému,  poněvadž 
dříve  změkne,  daly  se  kroupy  zároveň  s ním  vařiti. 

Nebo  když  maso  hovězí  nebo  skopové  počínalo  již  měknouti, 
přidaly  k tomu  oloupané  a pokrájené  brambory,  zeleninu  jako 
předešle  a trochu  zázvorem  okořenily,  žlutou  jíškou  ještě  přizahu- 
stály  a bylo  hotovo.  Nebo  místo  jíšky  daly  trocha  ječné  krupice, 
až  to  zahouBtlo. 

Nebo  krupici  nedaly,  nýbrž  žlutou  jíšku,  trochu  marjánky  a 
otřeného  česneku,  a pak  pohromadě  to  vše  z jedné  mísy  požívali^ 

Takto  bez  velké  práce  zapravily  brzo  oběd,  kterýžto  by  i 
chutný,  ale  maso  ne  tak  snadno  stravitelné,  jako  kdyby  se  vařilo 
každé  zvlášť,  poněvadž  vláknina  jeho  zůstává  přituhlá. 

Vepřová  maso  zase  vařily  s rýží  nebo  s jáhlami  tak  do 
zahoustla  jako  prve  hovězí  b kroupami. 

Nebo  když  maso  změklo,  vyndaly  je,  a do  té  polívky  zavařily 
menší  k nedle  (lžící  krájené)  a pak  to  vše  i s masem  daly  na  mísu 
na  stůl. 

Takto  8 vepřovým  nebo  skopovým  masem  vařily  místo  krop 
atd.  na  nudle  krájené  zelí  nebo  spařenou  kap  as  tu,  ka  kterážto 
přidaly  i stroužek  česneku,  zahustily  červenou  jíškou,  okořenily 
pepřem  a tak  na  mísu  vlily.  I brambory  krájené  mohou  se  ktomu 
při  pojití. 

Taktéž  i ze  slepice  a z drůbků  (kaldouDu)  z hus  a kachen 
připravovaly  oběd  buď  s rýží,  nebo  místo  knedlí  udělaly  nudle.  Go 
kořeni  daly  trochu  květu  a zelené  petržele  a trošinka  řídké  jíškyr 
aby  to  zahoastlo. 

Obyčejně  ale  vařívá  se  maso  zvlášť,  potom  polévka  svrchu 
scedí  a zavaří  do  ní  některé  vložky;  spodnější  polívka  pak  poiúiju 
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se  na  omáčku  — a brambory  nebo  knedle  uvaří  se  zvlášť  ve  vodě 
a podají  s omáčkou  k masu  na  stůl. 

Polívky  pak  silnější,  zvláště  consommé,  podávají  se  nékdy 
Čisté  v šálkách  a to  zvláště  při  večeřích. 

Do  dušené  polévky  ze  zvěřiny  přimíchává  se  také  někdy 
červené  víno,  zvláště  burgundské  a podává  v šálkách  při  plesech ; 
po  každé  však  musí  se  smíchati  b vínem  hodně  horká  — místo 
burgundského  může  býti  i madeirské. 

Podává-Ii  se  někdy  při  večerních  společnostech  na  počátku 
hostiny,  přidávají  se  k ní  zvlášť  na  misce  horké  paštičky  s masem 
anebo  jen  sušená,  na  nudličky  krájená  žemlička. 

Vůbec  přidávají  se  do  polívek  většinou  rozličné  vložky,  aby 
více  sytHa  a i v chuti  se  měnila.  Při  zaváření  jich  chybuje  tak 
mnohá  hospodyňka  tím,  že  zaváří,  totiž  do  polívky  jakékoliv,  co  má 
právě  po  ruce,  beze  všeho  rozdílu,  jest  li  se  to  tam  hodí,  a tak 
z nevědomosti  polívku  častokráte  zkazí.  Proto  aby  se  jí  podobná 
nehoda  více  nestala,  nechť  se  řídí  následujícími  pravidly: 

Čím  vzácnější  jsou  vložky  a přídavky  do  polívky,  anebo  čím 
méně  sytí,  tím  lepší,  silnější  musí  býti  polívka,  do  níž  se  dávají. 
Tak  k.  p.  ssedliny  a zeleninky  jako:  Jardiniére  a Printaniére, 
pak  řízky  z masa  pečeného  a ságo  vyžaduje  polívky  silné  buď 
vařené  consommé  nebo  dušené. 

Na  nudle,  flíčky  a p.  moučné  věci,  jakož  i na  žemlové 
knedličky,  svitky,  musí  býti  polívka  sice  silnější,  ale  již  ne 
taková  jako  na  předešlé.  Kdyby  se  zavařily  do  polévky  slabé, 
nebylo  by  to  chutné  ani  úhledné  a podobalo  se  vařenému  škrobu. 
Někdy  se  i vaří  zvlášť  a pak  teprv  do  silné  polívky  dají,  jak  je 
o tom  povědíno  v kapitole  „o  vaření  vůbec*  při  vaření  jídel  mouč 
ných. 

Knedličky  žemlové  nebo  z raků  jsou  zvláště  dobré  do  polívek 
ze  Blepic,  které  se  pak  ještě  přikoření  trochem  zelené  petržele  a 
račího  másla. 

Na  tak  zvané  polívky  protlačené,  do  nichž  co  přídavek  dává 
se  buď  vařené,  dušené  nebo  pečené  a pak  jemně  utlučené  maso* 
má  býti  polívka  jen  vařená,  aie  Bilnčjší,  a jsou  li  pozorně  upraveny* 
patří  k nejlepšímu,  co  kuchyň  vůbec  poskytnout!  může. 

Na  krupovku  (Gerstl)  pro  hostiny  musí  býti  polévka  co  možná 
dobrá  (vařená  — ne  dušená);  taktéž  í na  rýžovku  (rýžový  gerstl.) 

Na  polévku  S rýži,  podává  Li  se  čistá,  totiž  ne  žloutky  zahu- 
štěná, musí  býti  polívka  dobrá,  silná.  Vůbec  na  čisté  polívky  má 
býti  vždy  silnější  základ. 

Polívky,  které  se  zakloktávaji  žloutky  (legirují),  mohou 
býti  již  slabší;  a vůbec  i jen  takové  se  legirnjí,  poněvadž  nabudou 
tím  lepšího  vzhledu  a i silnější  chuti;  musí  se  však  tuk  svrchu 
pečlivě  sebrati  a zvláště  dbáti,  aby  polívka  byla  čistá  beze  všeho 
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šumu,  protože  by  ho  po  zakloktání  bylo  viděti.  — Kdyby  žloutky 
zakloktaná  polívka  nemohla  se  nésti  hned  na  stĎl  a musela  se 
udržovat!  teplá,  docílí  se  toho  nejlépe  v parní  lázni  na  kraji  plotny 
(viz  ohřívání  v páře),  kdež  se  po  chvilkách  lžící  nabírá  a zase 
zpět  leje,  sice  by  se  jinak  Brazila.  Vfibec  musí  se  zakloktání 
opatrně  vykonati,  aby  vejce  se  nesrazila  a polívka  byla  pěkně  hladká. 

Jak  se  nudle,  flíčky  a p.  do  polívky  zaváří,  jest  udáno  v ka- 
pitole „o  vaření  vfibec*  (vaření  jídel  moučných.) 

Na  polívku  s nudlemi,  makarony  a p.f  má-Ji  býti  dobrá,  dává 
se  také  v některých  kuchyních,  zvláště  francouzských,  dvě  třetiny 
silné  hovězí  polívky  a jedna  třetina  silné  telecí  (Blond  de  veau.) 

Vaří-li  te  v polívce  strouhánka,  musí  se  vystupující  pěna 
abťrati. 

Při  zavářeni  krupice,  aga  atd.  třeba  dáti  velmi  pozor,  aby 
se  bo  nedalo  mnoho  ani  málo ; dá  li  se  málo,  jest  polívka  neú- 
hledná  — pakli  však  mnoho,  Činí  polívku  hustou,  Škrobovitou. 
Krupice  sype  se  zvolna  do  vařící  polívky,  pilně  míchá,  aby  se  ne- 
slepUa  a nechá  L/4  hodiny  zvolna  vařiti.  Vfibec  jakákoliv  krupice 
a p.  vložky  musí  se  velmi  dobře  uvařiti,  aby  žaludek  neobtížily. 
Pro  churavé  vycedí  se  krupice  i rýže  po  uvaření  z polívky,  poně- 
vadž dužina  i při  delším  vaření  zfistává  přece  tvrdá  a potom  by 
Žaludek  a vnitřnosti  nemocného  obtěžovala.  Komu  pfisobí  polévka 
z krupice  pálení  žáhy  (kyselinu),  jest  lépe  prve  ji  připražiti  a teprv 
dáti  vařiti  do  polívky. 

Kroupy,  rýže,  vaří  se  nejlépe  zvlášť  v slabší  polívce,  potom 
na  sítku  nechá  obapati  a teprv  do  jiné  dobré  polévky  dá  a nese 
na  stůl.  Tak  se  to  dělá  v kuchyních  vždy,  kde  se  lépe  vaří. 
V domácnostech  ovšem  zaváří  se  rýze  přímo  do  polívky ; jen  se  jí 
nesmí  dáti  mnoho,  aby,  jak  se  říká,  nevypila  polívku. 

Při  vaření  krup  musí  bo  počttati  na  dvě  hodiny  času,  protože- 
se  nesmi  dáti  na  prudký  íheů,  a jen  tenkráte  jsou  chutný,  když 
takořka  jen  botnaji. 

Ságo  vaří  se  pro  hostiny  zvlášť  v polívce  zvolninka  asi  lU — */■ 
hodiny,  pak  ocezené  dá  do  silné  polívky  a v ní  ještě  asi  hodiny 
nechá  dovafit. 

Zaváří  li  se  do  polívky  tapioka,  musí  se  vařiti  zvolna  dobře 
ukryta,  sice  etvrdne  a zhouževnatí,  tak  že  nešlemuje;  vařiti  musí 
se  dlouho  a dobře  odpěňovati.  Nejlépe  jest,  v čisté  vodě  ji  pro 
kvedlovati.  ocezenou  pak  politi  trcchem  studené  polívky,  zvolninka 
vařiti  a teprv  potom  ostatní  polívku  na  ni  vliti  a vařiti  dále. 
Potom  prožene  se  skrz  sítko,  aby  se  větší  a nerozpuštěná  zrnka 
odstranila  Dobře  upravena  tato  polívka  jest  velmi  chutná  a jako 
řídký  syrup;  jen  že  málo  kdy  jest  k dostání  — obyčejně  bývá 
jako  maz,  tak  Že  budí  ošklivost  a k tomu  ještě  zaŠtemuje  žaludek. 
— Taktéž  i Arrow  root  a p.  Tohoto  druhu  přídavky  musí  se 
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zavářeti  velmi  opatrně,  zvláště  Arrow- root  a salep,  protože  příliš 
nabývají. 

Podobné  šlemovité  polévky  dávají  se  i nemocným  ve  všech 
dráždivých  případech  žaludku  a střev,  k.  p.  při  průjmech;  ale 
musí  se  s nimi  opatrně,  a kdyby  se  to  záhy  nelepšilo,  třeba  pře- 
státí, poněvadž  delším  požíváním  plodí  šlemy  a kyselinu. 

Má-Ii  polívka  tato  a vůbec  polívky  pro  nemocné  býti  slabší 
nebo  silnější,  nebo  jen  z pouhé  vody,  to  nejlépe  rozhodne  lékař,  a 
hospodyni  nezbývá,  než  na  slovo  poslechnouti.  Polévky  z pouhé 
vody  dávají  se  takovým  nemocným,  kterým  se  má  všeliká  potrava 
na  bas  odejmout!,  že  by  jí  buďto  nesnesli,  anebo  nemoc  tím  jen 
se  horšila.  Když  pak  tak  dalece  se  zotavili,  že  snesou  něco  silněj- 
šího, přechází  se  k tomu  jen  zvolna  a nikdy  nesmí  se  přespěcbati; 
neboť  škodili  spěch  při  tak  mnohých  věcech,  škodí  zde  tím  více. 

Nejchutnější  a nejzdravější  tohoto  druhu  polívka  jest  ze  zelené 
(nedozralé)  špaldy  (česká  rýže  — samopše);  nesmi  se  však  do  ní 
přidávati  žádná  mouka,  iak  to  zde  onde  dělají.  Špalda  musí  se 
vždy  dobře  uvařiti  a potom  ještě  skrz  cedník  protlačit!.  Poněvadž 
jest  zelená  špalda  poměrně  drahá,  bývá  často  jiným  zrním  falšována. 

Též  jsou  dobré  do  polívky  některé  houby,  zvláště  hříbky, 
smrže.  Šampióny;  i Blabá  polívka  se  jimi  velice  zlepší,  zvláště 
přidá  li  se  co  zelenina  květák. 

Výborná  jest  polívka  s ianýžemi;  má  však  tu  vadu.  Že  roz- 
paluje a potom,  kde  houby  tyto  nerostou,  jest  příliš  drahá  a proto 
jen  vznešeným  tabulím  přístupná.  Oloupané  pokrájejí  se  na  hstky 
a paří  zvolna  pevně  ukrytě  s kouskem  nového  másla,  s trochám 
soli,  přidá  malý  řízek  česneku  a kousek  bobkového  listu,  trochu 
tlučeného  bílého  pepře.  Potom  bc  česnek  a bobkový  list  vyndá, 
ostatní  \Še  i se  šťávou  dá  do  mísy  a silná  polívka  z divoké  drftbeže 
na  to  vleje.  Česneku  dá  se  jen  malinko,  aby  ho  nebylo  znáti, 
nýbrž  jen  co  by  dodával  polévce  jakési  plnější  chuti.  Česnek  sám 
osobě  není  sice  příliš  příjemné  koření,  ale  právě  pro  toto  doplnění 
čili  jakési  „ dotvrzení u chuti  při  některých  jídlech  těžko  by  se 
postrádal. 

Pro  některé  nemocné  na  žaludek  hodí  se  výborně  do  polívky 
telecí  brzlik,  který  se  po  uvaření  ještě  velmi  jemně  useká  a teprv 
nemocnému  podává 

V novější  době  radí  se  jako  výborný  pokrm  pro  nemocné  na 
žaludek  do  polívky  sliznice  břišní  [mikterén),  kterážto  prý  trávení 
\elmi  podporuje. 

Mozeček  jest  sice  dobrý,  ale  pro  nemocné  příliš  tučný 

Někdy  stává  se,  že  nemocný  všeliké  maso  špatně  tráví.  Toto 
nestrávené  maso  rozkládá  se  pak  v žaludku  a tvoří  všelijaké  plyny, 
z nichž  jistá  část  nepříjemně  páchnoucím  říháním  se  vypuzcje. 
V takovém  případu  nehodí  se  žádné  přídavky  z masa  do  polívky ; 
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tu  lépe  poslouží  zelenina,  k.  p.  mladá  mrkvička,  ehřest  a vůbec 
věci  z říše  rostlinstva,  nač  i také  páni  lékaři  hospodyňky  upozorňují. 

Někdy  se  také  slabší  polívka  zakalí  troškem  bílé  řídké  jíštičky 
z dobrého  máslu,  nač  i také  tuk  z pečeného  kapouna  ne  do  kuřete, 
ťapaná  výborně  se  hodí;  po  každé  však  muBÍ  se  jen  malinko  jíSky 
dáli,  aby  se  polívka  pouze  zakalila,  ne  však  zahustila,  a aby  jíšku 
v ní  nebylo  znáti.  Více  jíSky  dává  se  jen  do  polívek  z vody,  aby 
byly  chutnější  a i 2 i vnější. 

Velmi  snadno  stravitelná  jest  polévka  h praženou  moukou 
(samotnou  bez  másla),  jak  je  o tom  pojednáno  v kapitole  „Práce1*. 
Takovou  i nejslabšf  žaludek  Btráví. 

Dávají- li  se  do  polívky  jako  vložka  řízky  z prsou,  k.  p. 
z pečené  koroptve,  bažanta  atd.,  vleje  se  na  né  z prvu  trochu 
vlahé  polívky,  aby  se  tuk  je-li  jaký  na  nich,  opláchl,  potom  ne 
chají  se  osáknout,  vloží  do  mísy  a polívka  na  ně  vleje.  Při  tom 
jeBt  třeba  té  zvláštní  opatrnosti,  aby  se  na  řízky  nedala  nikdy 
horká  polívka,  nejlépe  když  schladla  na  40°  R,  poněvadž  v horké 
polívce  bílkovina  v mase  ae  srazí  a následkem  toho  řízky  stvrdnou, 
ztratí  ahuť  a proto  i také  často  bývají  od  hoBtů  na  talíři  ponechány. 

Z neznalosti  tohoto  chemického  pravidla  chybují  mnohé  ku- 
chařky i také  při  upravování  tak  zvaného  masa  8 podpouštkou  a 
vfibec  zbytků  pečeně  s omáčkou  zadělávaných  Dávají  totiž  takovéto 
zbytky  s omáčkou  pov&řit  aby  prý  změkly  a byly  chutnější,  ale 
docPÍ  právě  opak  toho.  Při  pečení  neBtvrdne  totiž  vnitřní  bílkovina 
v mase,  ale  jen  na  povrchu;  když  pak  takové  maso  na  větší  nebo 
menší  kouBky  se  pokrájí,  a dá  do  vřelé  polívky  anebo  do  konce 
do  vařící  omáčky,  a v ní  nechá  ještě  po  vařit,  tu  dosud  nesražená 
bílkovina  B'vrdne  veskrz  v celém,  tak  že  není  ani  k jídlu,  nehledě 
ani  k tomu,  že  veškeru  chuť  ztratí,  a proto  Be  mnohým  zbytky 
tak  protiví.  Totéž  pravidlo,  jako  vůbec  při  zakloktávání  polévky 
vejci,  nebo  dávání  řízků  z masa  do  polívky,  platí  i zde,  aby  hotová 
omáčka  nechala  Be  prochladnout  až  do  teploty,  kde  bílek  více  bb 
nesrazí,  a teprv  maso  dc  ní  vložilo  a v parní  lázni  vše  nechalo  na 
kraji  plotny  tak  dlouho,  až  maso  uvnitř  jest  k požívání  doBt  teplé, 
o čemž  ještě  v kapitole  „o  zbytcích"  bude  pojednáno. 

Vložky  do  polívek. 

V domácností  (ne  pro  hostiny)  vaří  Be  obyčejně  ty  které 
vložky  v polévce,  8 níž  na  stůl  přijdou,  a mnohými  z nich,  k.  p. 
knedličky  z drůbeže,  z jater  a p.  bq  polívka  velmi  zlepší.  Pro 
velké  tabule  pak  vaří  se  zvlášť  v polévce  slabší  a potom  do  čistá 
silné  polívky  do  mísy  vloží.  Proto  kde  jest  psáno,  že  silná  polívka 
se  na  ně  vleje,  nebo  do  ní  dají,  platí  to  pro  tabule.  Dle  toho. 
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která  vložka  v polívce  jest,  dostává  tato  i také  jméno,  k.  p.  nudlová, 
se  svítkem  aid.  Kde  jest  předepsán  květř  k.  p.  do  knedlíčkfi, 
e sedlin,  hodí  se  výborně  ořech  muškátový,  a také  v lepších  kuchy- 
ních ho  dávají;  pročež  na  to  upozorňuji. 

Nejobyčejnější  vložky  do  polívek  z masa  jsou: 

Nudle,  flíčky,  strouhanka,  kapénka  atd.  Na  podobné  moučné 
věci,  mají  li  býti  chutné  musí  býti  mouka  vždy  ta  nejlepší  a i též 
náležitě  suchá,  ja*ož  i místnost  sama,  kde  se  připravují,  poněvadž 
jinak  by  se  špatně  dělaly,  protože  by  těsto  stále  pod  rukama  vlhlo. 
Vejce  nesmí  býti  stará  jelikož  pak  od  nich  dostane  jídlo  špatnou 
příchuť.  Vál,  na  němž  se  nudle  dělají,  musí  býti  velmi  čistý  a 
hladký,  aby  na  něm  řádné  přischlé  škraloup ky  z těsta  nebyly, 
protože  by  pak  nudlová  placka  o ně  se  roztrhala. 

Na  nudle  počítá  se  na  jedno  vejce  asi  2 decilitry  mouly ; 
mají  li  býti  pěkné,  přidá  se  na  každé  vejce  ještě  jeden  žloutek, 
anebo  i ze  samotných  žloutků  mohou  se  děly  ti,  a mají-li  lýti 
zvláště  dobré,  přidá  se  ještě  na  každé  vejce  5 g nového  másla. 

Dle  toho,  mnoho  li  má  býti  nudli,  vezme  se  potřebné  množství 
mouk',  dá  na  vál  na  hromádku,  udělá  na  vrchu  v ní  důlek,  do 
něhož  se  pak  vejce,  jež  při  naťuknutí  třeba  dříve  dobře  prohlídnouti, 
nejsou  li  snad  zkažená,  potom  opatrně  ze  Bkořápky  vyklopí.  Pak 
přidá  se  trošku  soli.  načež  se  vejce  ncžem  opatrně  s moukou  na 
těsto  zadělají,  aby  bylo  z počátku  pěkně  vláčné  — ne  pak  sle 
sypké,  což  by  se  stalo,  kdyby  mouka  z čerstva  s vejci  se  smíchala, 
čímž  se  udělá  těsto,  jemuž  někde  říkají  „zahnoutěné  nebo  zahre- 
cenéu  — načež  teprv  co  možná  s moukou  se  prohněte,  aby  bylo 
tuhé  a hladké.  Pak  se  rozkrojí,  je  li  jen  z jednoho  vejce,  ve  dva 
díly  (je  li  větší,  tedy  na  více  dílů),  z nichžto  jeden  hned  válečkem 
co  možná  tak  tence  se  rozválí,  aby  podložené  písmo  naskrz  prů- 
svítalo, při  čemž  se  musí  dáti  pozjr,  aby  se  neprotrhalo.  Kdjžje 
placka  takto  dost  '■y-álenu,  rozprostře  se  na  čistý  ubrousek,  řbv 
zatím,  co  druhá  polovice  se  bude  rozvalovat  i,  trochu  oschla  (ne 
však  přeschla,  až  by  se  lámala)  a ztuhla  a potom  při  krájení 
nemusela  moukou  podaýpati,  Čehož  i při  rozvalování  válečkem 
třeba  co  možná  se  vyetříhati,  poněvadž  by  jinak  byla  pak  polívka 
šlemovitá.  Na  to  rozválí  se  i druhá  polovice  a rozprostře  k oschnutí 
na  totéž  místo,  co  byla  první,  kterážto  mezi  tím  se  přendá  opět 
na  vál.  Zde  pak  se  rozknjí  na  dvě  půle,  ježto  se  na  Bebe  složí  a 
z nich  potom  na  2 prsty  široké  pentle  nakrájejí,  tyto  opět  na  sebe 
kladou  a pak  ostrým  nožem  co  možná  na  teninbé  a stejné  nudličky 
pokrájejí,  potom  po  vále  roztřesou,  aby  se  neslepily 

Nebo  se  placka  svine  jako  Štrudle  asi  na  dva  prsty  široce,  a 
potom,  jako  předešle,  na  teninké  nudle  p«  krájí  jež  pak,  když  se 
roztřesou,  vypadají  velmi  dlouhé  jako  nitky.  Na  oblořku  určené 
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nudle  rozválejí  se  na  hřbet  nože  tlustě  a též  tak  široce  krájejí, 
aby  vypadaly  jako  kulaté. 

Mimo  nudle  mohou  se  z takto  rozválených  placek  i také 
rozličné  jinačí  tvary  vykrajovati,  k.  p.  flíčky,  hvězdičky,  půlměsíčky, 
srdéčka,  mušličky,  kolečka,  křížky  a pod.,  jakéž  i také  v obchodech 
co  zboží  do  polívek  na  prodej  se  nabízejí;  jenom  že  často  toliko 
jen  šafránem  bývají  obarveny,  aby  vypadaly  jako  ze  žloutků.  Su- 
chého takovéhoto  zboží  počítá  se  do  polívky  pro  jednu  osobu  asi 
půl  malé  sběračky  a zaváří  pak  dle  poučení  o vaření  jídel  mou- 
čných. Ostatně  včas  každý  znalec  má  raději  nudle  a p.  doma 
udělané  vložky,  než  kupované.  Nudlí  těchto  jest  vícero  druhů: 
Fidelini  jsou  teninké  — vermicelli  tlustší,  kulatější  — lasagnetti 
ploché  jako  pentličky  a konečně  — macaroni  jako  trubičky.  Nej- 
ch valnější  pověsť  mají  neapolské. 

Zadělá- li  se  do  těsta  na  nudle  trochu  špenátového  tvarohur 
jsou  pak  zelené. 

Nudle,  flíčky  a pod-  mohou  se  i také  dělati  do  zásoby,  zvláště 
v letě,  kdy  vejce  jsou  Laciná;  musí  se  pak  ale  velmi  dobře  usušiti, 
aby  nez plesnivěly,  načež  se  dají  do  velkých  sklenic,  propíchaným 
papírem  obvážou  a v suchu  uloží.  Takováto  zásoba  jest  pak  v zimě, 
když  jsou  vejce  drahá,  nejen  pro  pohodlí,  ale  i z peněžitých  ohledů 
užitečná. 

Rozdíl  mezi  sušenými  a čerstvými  podobnými  věcmi  jest  ten, 
2e  oněch  se  dá  do  polívky  o něco  méně  a o chvilku  déle  se  vaří; 
avšak  z čerstvých  jest  polívka  přece  jen  chutnější  a lepší  a proto 
pro  hosta  vždy  spíše  na  místě. 

Někdy  se  i stane,  že  více  bílků  zbude,  s nimiž  si  pak  mnohá 
hospodyňka  neví  rady.  Tu  tedy  může  na  každé  2 až  4 bílky  při- 
dati  ještě  1—2  celá  ve.ce  a udčlati  z nich  pak  taktéž,  jako  svrchu, 
buď  flíčky  nebo  nudle  do  zásoby,  ježto  potom  času  zimního  dobře 
v domácnosti  se  hodí  buď  na  flíčky  se  šunkou  nebo  s jablky,  nebo, 
jsou- li  tenké,  mohou  se  dáli  do  polívek,  nebo  jako  nudle  s tv  a rohem 
upraviti.  Takto  musí  se  hledčti  v domácnosti  všude  přišetřiti,  aby 
nic  nepřišlo  na  zmar. 

Mají  li  se  nudle  upravovat!  jako  samostatné  jídlo,  zadělávají 
sa  na  velmi  dobrý  způsob,  následovně:  Utře  se  15 — 20  g másla, 
přidají  k němu  2— 9 žloutky,  trochu  soli,  čímž  se  pak  zadělá  těsto 
na  nudle  jak  obyčejně.  I na  pudding  a do  mléka  k zavářeni  jsou 
dobré,  jakož  i na  obložky  k masu-  Nudle  takové  krájejí  se  poněkud 
širší  než  do  polívek  a též  trochu  tlustěji  rozválejí,  aby  byly  po- 
uvaření  jako  kulaté. 

Na  strouhánku  dělá  se  těsto  jako  na  nudle,  jen  že  velmi 
tuhé,  aby  se  nechalo  strouhat! , což  se  musí  konati  zlehka,  aby  se 
nedělaly  žmolky.  Kdyby  těsto  měklo,  vyválí  se  trochu  v mouce,, 
aby  stuhlo,  načež  se  strouhá  dále. 
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Kapánka  dělá  se  buď  z celých  vajec  nebo,  má  li  býti  pro 
hostinu,  přidá  se  na  každé  vejce  ještě  mimo  to  jeden  žloutek  a 
trošku  mléka;  pro  slabé  má  se  dáti  jen  žloutek  a voda,  poněvadž 
bílek  v kapénce  stvrdne  a těžko  se  zažívá.  Na  to  se  vejce  s pěknou 
moukou  na  hladké  a tak  řídké  těstíčko  umíchají,  že  v pramínku 
jako  tenký  špagat  teče,  načež  s vyBoka  se  Ieje  (nejlépe  přes  kve- 
dlovaČku)  do  vařící  polívky  právě  na  to  místo  kde  se  nejvíce  vaří, 
uotom  nechá  jen  málo  po va řiti,  co  by  ztratila  chuť  moukou,  a 
polívka  hned  pak  chystá  na  stůl.  Těstíčko  musí  býti  právě  dobře 
husté,  aby  tvořilo  v polívce  jako  dlouhé  nudle;  je-li  příliš  řídké, 
rozběhne  se  v polívce,  a jeli  moc  husté,  tvoří  se  z něho  kousky. 
Trochu  mléka,  ale  jen  malinko,  přidává  se  proto,  že  se  kapénka 
nechá  lépe  liti,  jest  tekutější,  kdežto  ze  samýeh  vajec  padá  více 
v kouscích. 

Do  polívek  s kapáním  hodí  se  pro  chuť  výborně  krájená 
pažitka. 

Na  kroupky  zadělá  se  a vyválí  těsto  jako  na  strouhánku, 
potom  pokrájí  na  kousky  a okrouhlým  nožem  krájí  na  tentýž 
způsob  jako  mandle  na  drobno,  pak  proseje  skrz  řídké  sítko, atak 
se  pokračuje,  až  je  celé  pokrájené  a prosété 

Avšak  všecky  tyto  vložky,  nechť  to  jsou  nudle,  flíčky,  strou* 
hánka,  kroupky,  makarony  a 5.  nehodí  se  pro  nemocné,  poněvadž 
jsou  z tvrdého  těsta  a proto  těžko  zažitelny,  což  i o vložkách 
z vlašského  těsta,  k.  p.  makarony,  vermicelli  a p.,  platí. 

Hrášek  2 těsta.  Zadělá  se  těsto  jako  na  noky.  Mimo  to  jest 
na  to  potřeba  zvláštní,  na  prst  vysokým  okrajem  a dírkami  vel- 
kosti hrachu  opatřené  lžíce  jež  se  prve  omočí  ve  vařící  polívce, 
načež  dá  ee  na  ni  těsta,  a pak  vařečkou  do  vařící  polívky  protla- 
čuje. Když  povrch  její  malými  noky  v podobě  hrášku,  odkudž  také 
mají  jméno,  jest  pokryt,  nechají  se  povafit  a potom  vyberou  dírko 
vanou  sběračkou  a dají  zatím  do  jiné  nádoby,  v níž  je  trochu 
polívky,  aby  se  neslepily.  Na  to  se  lžíce  opět  omočí  ve  vař  eí  po- 
lívce, pak  těstem  naplní  a zase  protlačuje,  ccž  se  tak  dlouho 
opakuje,  až  je  všecko  těsto  spotřebováno.  Potom  se  noky  z nádoby 
vyberou,  dají  zpět  do  vařící  polívky  a nesou  na  stůl. 

Protlačuje -li  se  toto  těsto  skrz  obrácené  struhadlo,  vypadnou 
pak  noky  v podobě  jako  rýže  a také  tak  se  jmenují. 

Takovýto  hrášek  nebo  li  i rýže  mohou  se  také  protlačovat! 
do  másla  a usmažiti,  ale  pak  se  těsto  na  ně  upravuje  bez  másla, 
jenom  z vajec.  Když  jsou  usmaženy,  dají  se  do  mísy  a pak  polívka 
na  ně  vleje  a hned  neBe  na  stůl,  aby  se  neroz močily.  Nebo  udělá 
se  těsto  řídčí.  jako  na  kapání,  a nemusí  se  pak  protlačovati,  nýbrž 
nechá  volně  do  másla  kapa  ti. 

Smaženiny  tyto  dělají  se  nejlépe  z těsta  páleného;  nejsou 
však  do  polívky  tsk  dobře  vhodné,  poněvadž  jí  vždy  něco  chuti 
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žukem  dodávají  — mimo  to  j&ou  též  nezdravé,  že  působí  pálení 
aáhy.  Při  smažení  nesmí  se  dáti  těsta  více,  aby  na  sebe  nelepilo, 
ice  to  nejsou  pak  hráčky,  ale  neúhledné  kousky,  což  i o vařených 
^ polívce  platí. 

Knedlíčky  buď  do  polívek  nebo  co  přídavky  k zadělávanému 
masu.  Aby  knedlíčky  byly  dobré  a jemné,  třeba  je  velmi  dobře 
utříti.  Děla j Mi  se  ze  žemličik,  musí  se  na  ně  vžiti  od  předešlého 
dne  pečené,  ježto  se  pak  jemně  ustrouhajf,  prosejí  a potom  dobře 
utřou.  Vejce,  jakož  i játra  a p.  ať  jsou  vždy  čerstvá,  poněvadž 
by  jinak  knedlíčky  z nich  byly  nedobré  a ostré.  Játra  musí  se 
pokaždé  velmi  jemně  seškrabali  a UBekati,  aby  je  potom  nebylo 
v knedličkácb  jako  malé  kousky  znáti ; též  třeba  i všecky  žilky  a 
roázdry  z nich  pečlivě  vybrali.  Dělá  li  se  knedlíčků  více,  třeba  pro 
12  osob,  z většího  kusu  jater,  jest  dobře  je  protlačí  ti  skrz  sítko, 
čímž  nejlépe  všecky  žilky  se  odstraní.  Při  malém  kousku  jater  to 
ovšem  nelze,  poněvadž  by  skoro  všecko  zůstalo  v sítku;  tu  jest 
lépe,  je  rozetřít!  na  prkénku,  pak  žilky  z nich  vy  brati,  které 
mohou  se  přidat!  vařit  k masu,  aby  byla  silnější  polívia. 

Na  knedlíčky  z masa  nejlépe  jest  sek&ninku  utlouci  v hmož- 
díři, jak  je  udáno  při  sekaninách,  až  všecko  činí  jtdnu  slitinu  a 
nejsou  jednotlivé  přídavky  více  od  sebe  k rozeznání 

Žemlička  má  býti  od  předešlého  dne  pečená,  poněvadž  st&rš 
jest  suchá  a taková  vpije  do  sebe  mnoho  šťávy  ze  sekaniny,  tak  Že 
jest  pak  trupelnatá,  což  vůbec  o šech  knedlíčkách,  svítcích  i se- 
kaninách, k nimž  strouhaná  Žemlička  přijde,  platí.  Kdyby  nebylo 
takové  že  mlíčky,  což  se  zvláště  na  vesnici  stati  může,  mu3í  se  po 
u strouhá  ní  pokrop!  ti  ťrochem  mléka  a když  na  vlhne  pak  ji  utříti, 
aby  zjemněla. 

Přidává  ii  se  mouka  k některým  knedlíčkům  z jater  nebo 
bramborovým  a pod.  (vyjma  třené  z mouky  „noky41),  musí  se  pokaždé 
přidati  teprv  až  k posledu,  když  jsou  už  utřeny,  pak  jen  tak  za- 
míchá, co  by  se  s nimi  spojila,  poněvadž  by  jinak  byly  potom  kned- 
líčky mazlavé.  Božu  mí  se,  že  na  jakékoliv  knedlíčky  musí  býti 
mouka  vždy  ta  nejJepšf  a přesátá,  aby  v nich  potom  nebyly  chu- 
chvalky. 

Všeliké  knedlíčky  mají  býti  dělány  velmi  čistě  a vkusně;  co 
do  tvaru  dělají  se  buď  podle nhlé,  nebo  kulaté,  od  velkosti  hrachu 
až  vlašských  ořechů,  někdy  i ještě  větší. 

Také  mají  na  dělání  knedlíčků  zvláštní  stříkačku  s podlou 
hlým,  vejčitým  (ne  kulatým)  otvorem. 

Při  dělání  knedlíčků  nesmí  se  vůbec  nikdy  opomenout!,  je 
velmi  dobře  utříti,  až  se  těsto  takřka  pění,  jinak  nejsou  tak 
kypré. 
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Dobře  opravené  knedlíčky  musí  býtifisice  pevné  (ne  rozbJepta- 
né),  ale  při  tom  přece  měkké,  velmi  jemné  a jako  nedrané.  Proto 
dobře  jest,  prve  na  zkoušku  dóti  kousek  těsta  jen  otužit,  aby  se 
vědělo,  zda  li  se  nerozplyne  anebo  nebude  li  tvrdé  Kdyby  byly  pří- 
liš měkké,  muselo  by  se  přidati  trošku  v mléce  namočené  žemličky 
a trochu  žloutku  — naopak  ale,  kdyby  byly  příliš  tuhé,  trošku 
smetany;  do  moučných  pak,  jsou- li  řídké,  přidá  se  něco  mouky, 
naopak  ale  trochu  žloutku  a mléka. 

Též  i také  proto  se  dávé  kousek  těsta  na  knedlíčky  prve  na 
zkoušku  otužiti,  aby  i strany  solení  a kořenění  se  mohlo  zkuiiti  a 
dle  chuti  o pra  viti 

Knedlíčky  pro  nemocné  a churavé  nesmí  se  kořenití;  smí-li 
však  nemocný  jídel  s kořením  požívati,  tedy  koření  se  jen  velmi 
mírně. 

Malé  knedlíčky  jakéhokoliv  druhu,  nechť  jsou  ze  žemličky 
nebo  z masa,  kladou  se  při  dělání  na  kulatý,  máslem  pomazaný 
plech  nebo  mělký  talíř.  Když  se  mají  zavářeti,  postaví  se  plech 
s nimi  nad  vařící  polívku  nebo  vodu,  aby  se  máslo  rozhřálo,  a i 
trochou  s řehní  polívky  podleji,  a tak  nechají  opatrně  do  kastrolkti 
vklouznouti,  aniž  se  poškodí.  Pak  nechají  se  zvolninka  vařiti,  načež 
za  chvilku  se  zkouší,  jsou -li  dost,  což  bývá  obyčejně,  jek  na  vrch 
vyplynou,  a když  se  to  stalo,  musí  se  kastrolbem  pár  minut  tro 
chu  potřepévati,  a potom  nechají  se  chvilku  stát  na  kraji  plotny, 
aby  jako  došly  a se  nepřevařily.  Jemné  a malinké  knedlíčky  nemají 
se  nikdy  vařiti  varem,  nýbrž  jen  jako  otužiti ; zvláště  pak  kned- 
líčky ze  sekaniny  z masa  musí  te  zvolninka  vařiti,  sice  stvrdnou 
tak  právě,  jako  zprudka  vařené  maso.  Také  nesmí  se  knedlíčky 
vařiti  v polívce  jíškou  již  zapražené,  jak  někde  to  dělávají  poně- 
vadž  jsou  pak  z pravidla  tvrdé,  proto  chtějí  li  mfti  polívku  při  pra- 
ženou musí  se  pro  uvařené  knedlíčky  z ní  vyndali  a polívku  pak 
teprv  připražiti. 

V domácnosti  vaří  se  knedlíčky  v polívce,  s níž  na  stůl  při- 
jdou; pro  hostiny  a v kuchyních  lepších  vaří  je  v slabší  polívce, 
pak  opěnovačkou  vyberou  a kladou  do  mísy  do  silné  polívky. 

Všeliké  knedlíčky  musí  se  hned  néeti  na  stftl,  poněvadž  dosti 
malým  stáním  stvrdnou  a na  chuti  tratí. 

Toto  jscu  všeobecná  pravidla  při  děláni  a vaření  knedlíčků ; 
co  ještě  o některých  zvlášť  platí  nebo  věděti  třeba,  je  udáno  při 
jich  úpravě. 

Třené  knedlíčky  z másla  (noky-noques).  Utře  se  140  g vel- 
mi dobrého  másla,  do  něhož  se  vmícna  5 vajec,  jedno  po  druhém, 
k posledu  pak  se  přidá  140  velmi  pěkné  mouky,  ale  ne  najednou, 
poněvadž  by  snadno,  kdyby  byla  mouka  moc  suché,  byly  potom 
knedlíčky  tvrdé;  protož  lépe  jest  co  do  množství  mouky  dříve  otu* 
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žením  kousku  těsta  na  zkoušku  se  přesvědčit!  — nejlépe  přidá  váti 
ji  za  stálého  tření  jen  po  troškách. 

Mimo  to  přidá  se  ještě  trošku  květu,  soli  a někdy  i také 
kousek  velmi  jemně  usekané  citrónové  kůry.  Potom  se  toto  těsto 
namaže  na  prst  tlustě  na  mělký  talíř  nebo  prkénko  a dá  do  stu- 
dená. 

Nebo  70  g utřeného  nového  másla,  4 žloutky.  2 vejce,  3 
lžíce  smetany  & buď  trošku  květu  nebo  citrónové  kůry  a trochu 
soli  tře  se  Bpolu  — mezi  třením  přidává  se  do  toho  po  trpškách 
tolik  mouky,  aby  z toho  bylo  volné  těstíčko,  které  pak  jako  přede- 
šlé dá  se  na  chvíli  do  studená. 

Na  půl  hodiny  před  tím,  než  se  má  polívka  nésti  na  stůl, 
zavaří  se  knedliČky  (malé  noČky)  do  slabé  hovězí  polívky,  při  čemž 
B6  odkrajují  plechovou  lžieí,  kterážto  se  ale  po  každém  odkrojení 
musí  v polívce  ohřáti.  Nejprve  odkrojí  se  jeden  knedlíček  na  zkou- 
šku a dá  vařiti;  jeli  moc  měkký,  přidá  se  do  těsta  trošku  mouky 
— je  li  ale  příliš  tuhý,  trošku  mléka.  Při  každém  odkrojení  při- 
tlačí se  lžíce  s těstem  na  stěnu  nádoby  a táhne  vzhůru  ku  kraji  až 
ven,  čímž  se  docílí,  Že  mají  všecky  nočky  stejnou  podobu;  ovšem 
třeba  se  v tom  cviČiti.  Tyto  knedlíčky  vaří  se  zvolna  8 — 10  mi- 
nut, při  čemž  nesmí  vyjiti  z podoby,  leda  jen  že  nabudou,  a když 
na  vrch  vyplynuly,  jsou  dost,  načež  se  vyberou,  dají  do  mísy  a 
silná  polívka  na  ně  vleje.  Když  se  to  takto  dělá,  jsou  noky  i pa 
lívka  čisty ; v domácnosti  se  ovšem  vařívají  hned  v polívce.  Tyto 
knedlíčky  stačí  do  l4/i«  litru  polívky;  zvláště  dušená  hnědá  polívka 
(consommé)  je  s nimi  velmi  dobrá,  ale  nesmi  státi,  nýbrž  zčerstva 
přijíti  na  stůl. 

Kdyby  tyto  knedlíčky  někdy  po  uvaření  byly  tvrdé,  buďto  že 
byla  mouka  suchá,  nebo  pro  jinou  příčinu  (třeba  nedopatřením)  se 
tak  stalo,  může  se  to  poněkud  napraviti  takto : 

Když  jsou  uvařeny,  přidá  Be  k ním  do  té  polívky,  v níž  se 
vařily,  asi  šálek  studené  polívky  nebo  vody,  a nechají  znova  asi 
10  minut  vařit.  Čímž  sice  změknou,  ale  ztratí  úhlednost. 

Někdy  také  při  vší  opatrnosti  jsou  nočky  tvrdé  proto,  2e  se 
na  ně  neupotřebilo  pravé  pšeničné  mouky,  nýbrž  míchané  s mou- 
kou z kukuřice.  Taková  míchaná  mouka  pozná  se  na  první  pohled, 
že  je  hodně  nažloutlá,  kdežto  pravá  ze  pšenice  je  bílá.  Rozkousne 
me  li  zrno  pšeničné,  objeví  se  nám  uprostřed  zcela  bílé,  někdy  i 
do  Šeda  bílé,  nikdy  však  ne  do  žlutá. 

Z takovéto  kukuřicí  falšované  mouky  není  nikdy  ani  kyprý 
knedlík,  ani  dobrá  jíška,  tedy  také  ani  ne  dobrá  omáčka,  a zvláště 
nočky.  nebo  svítky  piškotové  a p.  věci  zůstávají  tvrdé. 

Špačky.  Dj  125  g utřeného  másla  přidají  se  za  stálého  tření 
4 vejce,  kávová  lžička  soli,  */4  / mouky,  načež  se  z tohoto  pěkně 
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utřeného  těsta  krájejí  nožem  Špačíky  (podlouhlé  nočky),  vpouští  do 
vařící  polívky  a pár  minut  vaří,  až  na  vrch  vyplynou.  — Těmito 
pak  obkládá  se  i některé  zadělávané  maso,  k-  p.  guláš. 

Knedličky  z krupice  Pět  dekagramů  utřeného  másla,  1 žlou- 
tek, 1 vejce,  trochu  soli,  květu  dobře  se  utře,  přimíchá  k tomu  asi 
70  g krupice,  ale  tak,  že  se  dá  vždy  vejce  a trochu  krupice  a pak 
zase  žloutek  a trochu  knpice;  a nechá  pak  stát  asi  21/i  hodiny. 
Potom  se  z toho  dělají  malá  knedlíóky  a vaří  půl  hodiny  v hovězí 
polívce  Jsou-li  tvrdé,  vaří  se  znovu  jako  při  nokách  udáno. 

Knedličky  tyto  mohou  se  také  dáti  k zadělávanému  bílému 
masu,  k.  p.  kuřatům. 

Knedličky  žemlové.  70  ^ másla,  l vejce,  1 žloutek  se  utře, 
osolí,  přidá  trochu  květu  a asi  3 lžíce  strouhané  žemličky,  a za- 
dělá na  těsto,  z něhož  se  pak  udělají  knedličky  a potom  v polívce 
(ve  vodě  by  sešedivěly)  zvolna  asi  10  minut  vaří. 

Do  polívky  a takovýmito  knedličky  hodí  se  také  výborně  jako 
přídavek  vařený  květák  nebo  chřest.  Přida  li  se  chřest,  může  se 
dáti  též  trochu  drobnince  krájené  zelené  petržele 

Knedličky  žemlové,  nemají-li  býti  po  uvaření  tvrdé,  musí  se 
zadělati  několik  hodin  před  tím,  než  se  dělají  a vaří,  aby  se  roze- 
stály.  Kdyby  pak  knedlífiek  po  zkoušce  byl  tuhý,  přidá  se  ještě 
trochu  dobré  husté  smetany. 

Obkládá  se  jimi  i také  zadělávaná  maso  a drůbež.  Mimo  to 
hodí  se  i pro  některé  nemocné. 

Knedličky  z rýže.  Z mléka  a 70^  rýže  uvaří  Be  hustá  kaše. 
Když  na  polo  prochladla  vmíchá  se  do  ní  1 vejce.  2 žloutky,  kou- 
sek másla,  osolí,  okoření  trošku  květena,  a pak  dělají  malé  knedlí- 
čky  a zvolna  10  minut  vaří.  — Též  se  do  nich  přidává,  je  li  toho 
třeba,  trochu  bílé  strouhané  žemličky. 

Též  mohou  se  děiati  i ze  zbytků  kaše  rýžové  od  předešlého 
dne,  jen  že  by  nesměla  býti  řídká,  ani  ničím  posypaná,  jako  se  to 
obyčejně  cukrem  a skořicí  Činívá,  protože  chuti  tyto  by  p.tom 
v polívce  vadily. 

Tyto  knedličky  mohou  se  na  tentýž  způsob  upraviti  i tajté 
z krupice,  jen  že  se  na  70  g krupice  dá  jenom  1 vejce  (žádné 
žloutky)  a nechají  pak  přejiti  jen  pár  varů. 

Knedličky  bramborové-  Asi  jako  vejce  velký  kousek  másla  se 
utře,  potom  znenáhla  přimíchá  6 žloutků,  trošku  citrónové  kůry, 
soli,  5 prostředně  velkých  uvařených  a za  studená  ostrouhaných 
bramborů,  ještě  spolu  všecko  dobře  utře  a k posledu  1 lžíce  mouky 
zlehka  promíchá.  Z těsta  toho  se  potom  lžicí  odkrajují  knedličky  a 
v hovězí  polívce  asi  10  minut  vaří,  nebo  i méně,  dle  toho  jak  jsou 
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velké.  Knedlíčky  bramborové  ne Bmí  se  vařiti  zvolna  a dlouho,  nýbrž 
zčerstva  a zkrátka,  sice  jinak  jsou  mazlavé. 

Knedlíčky  tyto  hodí  se  též  výborně  do  polívky  houbové 
zvláště  jsou-fi  hříbky  s máslem  a zelenou  petrželí  dušené. 

Mají- li  býti  do  polívky  z ryb,  vynechá  se  citrónová  kůra  a 
dá  místo  ní  zelená  sekaná  petržel,  a knedlíčky  se  místo  vařeni 
usmaží  na  raásJ6  a vloží  pak  do  dušené  rybí  polívky. 

Zvláště  dobré  jsou  knedličky  bramborové  se  žemličkou  a 
upravují  se  takto: 

Kousek  utřerého  másla,  3 celá  vejce,  asi  6 vařených  a za 
horka  ustrouhanýeh  bramborů,  půl  na  malinké  kousky  pokrájené 
a pak  usmažené  žeroličky,  s potřebu  soli.  trošku  květu  dobře  se 
spolu  promíchá  a dělají  z toho  kulaté  knedle,  jak  velké  chceme, 
od  velkosti  vlašského  ořechu  až  i jako  slepičí  vejce,  vaří  pak  lU 
hodiny  v slané  vodě  a potom  vloží  do  silné  dušené  polívky. 

Tyto  knedlíčky,  mají-li  býti  dobré,  musí  držeti  pěkně  pohro- 
madě, ner<  zváleli  se  a býti  při  tom  přece  kypré.  — Též  se  mohou 
dobře  potřebovati  k dušenému  masu. 

Knedličky  žloutkové.  Čtyry  na  tvrdo  vařené  žloutky  utrou 
je  hned  za  horka  b kouskem  másla  asi  jako  lískový  oříšek  a při- 
dají k tomu  2 syrové  žloutky,  trošku  květu,  soli  a asi  špetku 
mouky.  Z toho  ee  pak  dělají  knedlíčky  a potom  zvolna  vaří. 

Aby  ještě  více  na  tvrdo  vařeným  žloutkům  se  podobaly,  dělají 
se  také  bez  másla  i bez  mouky  takto : 6 tvrdých  žloutků  velmi 

jemně  se  utře  s 3 syrovými  žloutky,  trošku  osuli,  květem  okoření 
a dělají  pak  z toho  malé  kulatá  knedlíčky  a zvolna  vaří.  Tyto  dá 
vají  se  do  hnědé  silné  polívky,  nebo  zvláště  do  padělané  (falešné) 
želví  polívky,  nebo  do  zadělávané  telecí  hlavičky,  je-li  upravena  na 
způsob  želví,  nebo  do  polívky  slepičí,  kdy  mají  nahradili  ještě  ne- 
snešená  vejce,  jakáž  často  při  kuchání  slepic  d vnitř  se  nacházejí. 

Také  vy  Ion  pájí  Ee  jen  žloutky  z vajec  na  tvrdo  vařených  a 
takto  mÍBto  knedlíčků  dávají,  ale  nejsou  tak  dobré;  nesmí  se  však 
vejce  na  tvrdo  převařiti,  aby  žloutky  nestmavěly,  nýbrž  byly  pěkně 
žluté. 

V panských  kuchyních  dělají  ze  žloutků  na  tvrdo  vařených 
tak  zvané  „z'até  nudle, u takto:  Utlukou  6 žloutků  8 50  g nového 
másla,  pak  to  ještě  dobře  utrou,  aby  to  bylo  velmi  jemné,  potom 
dají  do  studená,  aby  stuhly.  Na  5 minut,  než  polévku  na  stůl  ne 
sou,  dávají  pak  vždy  po  lžíci  těchto  ž'outků  na  obrácené  struhadlo, 
načež  lžící  protlačuií  z nich  nudle  na  talíř  pěkně  do  kopečku  a po- 
dají zvlášť  k polívce.  Poněvadž  jsou  velmi  jemné,  musí  se  d báti, 
aby  padly  na  talíř  vždy  již  na  určité  místo,  aby  se  jimi  nemuselo 
hnouti. 
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Knedlíčky  z hovězího  morku  Hovění  morek  zvolna  se  roz* 
pustí,  aby  se  nerozpálil,  načež  se  jemně  utře.  Potom  se  na  140  g 
morku  přidají  2 vejce  a 1V9  ž ou:ku,  nebo  malé  dva,  asi  půl  hrstě 
prosáté  žemličky,  osolí,  dá  květu  a dobře  spolu  utře.  Na  to  dělají 
se  knedlíčky  a vaří  potom  asi  10  minut  v polívce,  a nížto  přijdou 
na  st&l,  aiebo  jen  v slabší  polívce,  z nížto  se  pak  vyndají  a po 
tom  vloží  do  mlsy  do  silné  polívky. 

Mají- li  býti  tyto  knedlíčky  velmi  jemné,  seškrabe  se  kousek 
morku,  asi  jako  půl  vejce  veliký,  zvolna  nechá  rozpustit  a když 
trochu  piochládl,  jemně  utře. 

Potom  dá  se  k němu  1 větší  vejce,  strouhaná  žemlička,  trochu 
květu,  usolí  a dobřr  se  to  spolu  utře.  K posledu  přidá  se  trochu 
studené  vody,  ale  velmi  opatrně,  jen  málo,  aby  Be  při  vaření  ne 
rozplynuly,  ale  byly  pěkně  kypré  a jemné.  Mají  li  se  zdařiti,  musí 
se  prve  jeden  knedbček  udělati  na  zkoušku:  je-li  měkký,  přidá  se 
do  těstíčka  žemličky  — je  li  tvrdý,  tedy  ještě  trochu  studené 
vody. 

Jak  mile  je  těsto  hotovo,  hned  se  musí  knedlíčky  dělati  a za- 
vařit! do  polívky,  kdež  se  tak  dlouho  zvolninka  vaří,  až  nejsou 
uvnitř  lepkavé. 

Knedlíčky  tytu  jsou  výborné,  ale  musí  se  velmi  opatrně  dě- 
lati; pro  ty  pak,  jíž  nic  tučného  jisti  nesmějí,  se  nehodí. 

Knedlíčky  z jater.  Telecí,  hovězí,  vepřová,  skopová,  kozí  i 
zaječí  a srnčí  játra  mohou  se  na  knedlíčky  potřebovat! ; nejvíce  však 
brávají  se  na  to  játra  telecí.  Játra  se  seškrabou  se  žilek,  a potom 
utře  kousek  másla  nebo  sádla  nebo  hovězího  morku  nebo  se  na 
půl  telecích  jater  useká  asi  140  g ledvinového  loje,  přidá  pak 
k játrám,  osolí  dá  trošku  pepře,  květu,  marjánky  a l stroužek  če 
šneku  — nebo  jen  trochu  pepře  a květu  — nebo  květu  a zelené 
petržele  — nebo  květu,  pepře  a kousek  drobně  krájené  a na  másle 
do  zlatova  smažené  cibulky  — a asi  2 v mléce  namočené  a pak 
vytlačené  žemličky,  S celá  vejce,  spolu  se  to  utře  a nechá  pak  asi 
2 hodiuy,  i dé!e  stát  i.  Potom  se  z toho  dělají  knedlíčky  asi  jako 
vlašský  ořech  velké  a půl  hodiny  vaří  v polívce,  a na  to  buď  tak 
e tou  polívkou,  jenom  že  ještě  trochu  bílou  jíškou  připraženou  a 
zelenou  petrželí,  květem  a zázvorem  okořeněnou  dají  na  stůl  — 
nebo  se  vyndají  do  mísy  a vleje  na  ně  silná  polívka. 

Knedlíčky  podobné  nesmí  se  nikdy  vařiti  v polívce  jíškou  při- 
pravené, sice  stvrdnou,  ale  po  uvaření  se  vyndají,  načež  pak  teprv, 
kdo  toho  milovný,  polívku  malinko  žlutou  jíškou  připraži;  rozumí 
se  samo  sebou,  se  jen  polívka  Blabší  se  připražuje  — polívka  pak 
silná  (consommé)  nepřipraží  se  nikdy. 
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Maji  li  se  knedlíčkj  upraviti  ze  zaječích  jater^přidé  se  do 
nich,  než  se  počnou  dělati,  ještě  mimo  to  iiičlca  mouky. 

V domácnosti  jsou  jaterní  knedlfčky  velmi  dobré  na  zlepšení 
slaté  polívky,  kterážto,  nechají- li  se  v ní  uvařiti,  znamenitě  na 
chuti  i síle  zíeká. 

Nebo  se  může  polívka  s knedlíčků  sliti  a podati  na  stůl 
s pokrájeným  usmaženým  chlebem;  knedlíčky  pak  mohou  se  zvlášť 
omastiti  a dáti  k nim  sardelová  omáčka.  Pro  churavé  Be  ovšem 
takovýto  obřd  nehodí. 

Knedlíčky  z jater  husích,  kachních,  fopaních  a kapouních. 

150  g jatí r z drůbeže,  30  g vemena  kravského,  asi  60  g Žemličky 
v polívce  máčené  a vytlačené  a 2 žloutky  se  Bpolu  utluče,  osolí, 
trcchu  květem  a pepřem  okoření  a dělají  Be  z toho  malé  knedlíčky, 
jež  se  v polívce  jen  otuží  a pak  s ní  podají  na  stůl. 

Tyto  knedlíčky  jsou  velmi  dobré  do  houbové  polívky.  Též  se 
mohou  dělati  jako  z telecích  jater  & okořeniti  květem;  pro  hosty 
však  jsou  nejlepšf  z jater  drůbežích. 

Knedlfčky  ze  šunky.  Utře  se  MO^  másla,  přidají  pak  2 vejce, 

2 žloutky,  trochu  květu  a soli  a asi  140^  na  drobno  usekané,  a 
nebo  i utlučené  libové  vařené  šunky  a asi  3 Ižce,  vůbec  tolik 
strouhané  žemličky,  aby  z toho  na  zkoušku  udělaný  knedlíček  se 
nerozplynul;  kd)by  se  však  rozplynul,  muselo  by  se  žemličky  ještě 
přidá  ti.  Na  to  se  těstíčko  nechá  chvíli  stát  (odpočinout),  načež  se 
z něho  dělají  knedlíčky,  a vaří  pak  v slané  vodě  dobře  ukrytě  asi 
10  minut,  potom  dají  do  mísy  do  silné  polívky. 

Knedlíčky  z bílého  masa.  Prsa  ze  Blepice  nebo  z kapouna  se 
za  syrová  sejmou  a pak  v hmoždíři  s kouskem  hovězího  morku  a 
půlkou  ve  vodě  namočené  a pak  dobře  vytlačené  žemličky.  s nížto 
vrchní  kůrka  se  dříve  byla  ostrouhala,  a s třemi  míchanými  vejci 
tak  dlouho  tlukou,  až  jednotlivé  přísady  nejBou  více  od  sebo  k ro- 
zeznání. Potom  Be  to  dá  tia  mísu,  přidají  k tomu  znenáhla  2 žlout- 
ky, trošku  soli,  květu  a zelené  petržele,  dobře  pak  vše  ještě  utře, 
načež  udělají  se  knedlíčky  jako  lískový  ořech  velká,  vaH  pak  zvol- 
ninka  až  na  vrch  vypljncu.  Potom  se  vyberou  do  mísy  a silná 
polívka  buď  čistá  nebo  zahuštěná  (legirovará)  na  rě  vleje  — nebo 
mohou  se  i také  8 tou  polívkeu,  v niž  se  vařily,  na  stůl  podati. 

Jeli  polívka  hgirovaná  a račí  máslo  pohotově,  může  se  ho  - 
kousek  do  ní  přidati. 

Knedlíčky  z drůbeže  musí  se  vařiti  v posledním  okamžení, 
až  se  má  polívka  dávati  na  stůl,  a hlavně  na  tem  záleží,  aby  byly 
krásně  bílé  a polívka  zvlášť  čistá. 

Tyto  kntdhčky  mohou  se  i také  dělati  ze  sekaniny  z telecího 
masa  (godiveau)- 
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Chceme  Ji  je  míti  na  zvláétní  způsob  upraveny,  mfiže  se  těstí- 
čko na  ně  rozděliti  na  4 díly,  z nichžto  jeden  se  nechá  tak  jak  je, 
druhý  pak  se  obarví  na  zeleno,  třetí  opět  na  červeno  trochem  ko- 
řenily. 

Potom  se  z těchto  tří  dílů  udělají  knedlíčky  a dají  vařiti  do 
polívky;  ze  Čtvrtého  pak  taktéž  nebarveného  dílu  se  sice  také  udě- 
lají knedlíčky,  ale  nedají  jako  ostatní  vařiti  do  polívky,  nýbrž 
usmaží  na  másle  a potom  teprv  k ostatním  do  polívky  již  hotové 
přidají. 

Knedlíčky  z drůbeže  mohou  ňt  i také  potřebovat!  ke  ky stin- 
kám atd.,  ale  nesmí  se  obarviti. 

Nebo  se  jen  prs  íčka  ze  slepice  usekají,  utře  kousek  másla 
pak  sekán  é maso  k tomu  přidá,  dobře  spolu  utře,  přidá  1 — 2 vejce 
(nebo  2 vejce  a 1 žloutek),  trošku  strouhané  žemličky  (jen  málo), 
málo  osolí,  ještě  dobře  utře  a zavaří  do  slepičí  polívky.  Tyto  kne- 
dlíčky hodí  se  pro  ihuravé  a některé  nemocné.  Pro  zdravé  okoře- 
ní se  trochem  kvitu.  Jen  mu&í  býti  vždy  kypré,  ne  tvrdé. 

Také  přidává  se  k nim  trošku  velmi  husté  smetany,  čímž, 
jsou  pak  bělejší. 

Tyto  knedlíčky  mohou  se  i také  nápodobiti  z vepřového  masa 
a sice  ze  hřbetu  nad  ledvinami;  k těmto  pak  zvlášť  mu*í  se  při- 
dati  trošku  smetany,  aby  byly  bílé,  a jsou  li  dobře  udělány,  podo- 
qají  se  velmi  slepičím. 

V novější  době  užívá  se  na  kneilíčky  z drůbeže  místo  žem- 
ličky páleného  těsta,  a sice;  dá  se  tolik  másla,  co  je  masa  a tolik 
též  páleného  těsta,  dobře  spolu  vše  utluče  & utře,  přidají  vejce, 
trochu  huBté  smetany  a ostatní  koření. 

Nebo  se  i také  z pečené  drůbeže,  nebo  z pečeného  telecího 
masa  asi  140  g mfiže  usekati,  načež  se  k tomu  přidá  1 v mléce 
namočená  a vytlačená  Žemlička  a utluče  pak  spolu  v hmoždíři. 
Potom  se  utře  asi  jako  vejce  velký  kousek  másla,  utlučené  maso 
dá  k němu  a pak  spolu  ještě  utře  s 2 vejci  a 1 žloutkem  a tro- 
skou soli.  Jelito  řídké,  přidá  se  troSku  strouhané  žemličky,  načež 
se  z toho  dělají  knedlíčky,  jež  se  pak  potřebují  buď  do  polívek, 
nebo  k zadělávanému  telecímu  masu  nebo  kuřatfim. 

Knedlíčky  z bažantů  nebo  z koroptvi  Ze  šálku  hovězí  po- 
lívky, 70  g másla  upraví  se  pálené  těsto  (viz  sekaniny),  až  pouští 
od  kastrolu.  Potom  se  k tomu,  když  to  vystydlo,  přidá  maso 
z prsou  syrového  bažanta  nebo  koroptví,  velmi  jemně  krájené,  tro 
chu  soli,  4 Žloutky  a všecko  spolu  se  to  dobře  utluče.  Nato  dělají 
se  z toho  knedlíčky,  a pak  v slané  vodě  vaří,  aby  se  skoro  jen 
otužily,  ale  verem  nevařily.  Potom  dají  se  do  mísy  a vleje  na  n 
silná  polívka  (cons^mmé)  z bažanta,  koroptví  atd. 
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Knerilfčkv  2 raků  : Vyloupají  se  ocásky  ft  klepeta  asi  z 20- 
80  raků  ve  vodě  vařen ých  a ze  Bkořápek  udělá  se  račí  máslo  (asi 
ze  120  g nového  másla).  Když  vychladlo,  utře  se,  přidají  znenáhla 
4 žloutky,  80  —90  g v mléce  máčené  díbře  vytlačené  žemličlcy, 
pak  usekané  masíčko  z raků,  trochu  (málo)  květu,  boIí  a k posledu 
ze  4 bílků  sníh.  Z toho  dělají  se  knedlíčky  na  prkénku  posypaném 
prosátou  žemličkou,  pak  vaří  5 minut  v polívce,  potom  vloží  do 
mísy  a dobrá  polívka  ze  slepice  na  ně  vleje. 

Tyto  knedlíčky  jsou  též  výborné  do  kyslinek  (frieassé). 

Svitky.  O těch  to  platí  totéž,  co  o knedlíčkách  vzhledem  k lát- 
kám na  ně  bylo  po  vědíno. 

K tomu  zde  jen  ještě  tolik  podotýkám,  že  na  svítky,  zvláště 
na  piškotový,  muBí  se  vžiti  co  možná  Čerstvá  vejce,  aby  byl  kypyý, 
čehož  nikdy  se  nedokáže,  upotřeb  Mi  se  starších  vajec,  poněvadž  se 
z nich  nikdy  tak  pevný  sníh  neudělá.  Siíh  z bílků  musí  býti  po 
každé  velmi  pevný,  a tepr?  ? posledním  okamžení  do  těstíčka  na 
svítky  se  přidá. 

Svitek  piškotový.  140  g velmi  dobrófco  másla  se  jemné  utřer 
přidá  pak  k němu  znenáhla  6 žloutků,  140  g velmi  pěkné  mouky, 
troška  soli,  květu  a půl  decilitru  lehké  vlahé  smetany.  To  se  do 
hladka  umíchá  a k posledu  k tomu  přidá  ze  6 bílků  sníh,  dá  pak 
do  formy  na  palec  vysoko  a v mírně  vytopené  troubě  zvolna  asi 
půl  hodiny  pe$e.  Forma  na  to  jest  nejlepši  kulatá,  mělká  a upro- 
střed s ko minkem  (podoby  jako  brus),  na  ten  způsob,  jako  mají 
bábovky,  aby  i prostředkem  se  propekl  a nebyl  klihlý. 

Po  upečení  asi  za  2 minuty  se^opatmě  vyklopí  a když  zcela 
vystydnul,  krájí  se  n*  řízky  asi  na  stéble  tlusté  a podává  k silné 
polívce  na  misce  zvlášť,  poněvadž,  kdyby  se  dal  přímo  do  polívky, 
by  v ní  nabotnal  a nebyl  tak  dobrý. 

V domácnosti  peče  se  na  plecbn  a když  vystydl,  krájí  na  ma- 
linké koBtičky. 

Také  mají  na  pečení  zvláštní  formu,  5 cm  vysokou,  20  cm 
dlouhou  a 14  cm  širokou,  v níž  se  peče  přikrytý  v troubě.  Svitek 
z takové  formy  stačí  na  2 / polívky. 

Nebo  vezme  se  40  g másla,  4 žloutky,  50  g mouky,  trochu 
soli  a květu  a ze  4 bílků  sníh. 

Svítek  2e  žemličky.  Rozmíchají  se  2 vejce,  2 žloutky,  přidá 
trochu  Btrouhané  žemličky,  asi  2 lžíce  smetany,  osolí,  dá  květa, 
zelené  petržele,  dobře  se  to  utře,  a dá  pak  v máslem  vymazaném 
kastrol  ku  do  zlato  va  upéci.  Potom  se  vyklopí,  a když  vystydl,  krájí 
na  kostičky,  dá  do  mísy  a vleje  na  nčj  dobrá  bílou  jíškou  připra 
žená  polívka. 
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Svitek  z jater:  140  g utřeného  másla,  5 žloutků,  280  g pas- 
sirovaných  telecích  nebo  i husích  jater  (jsou-li  husí,  béře  se  méně 
raásla,  protože  jsou  tučná),  osolí,  trochu  bílým  pepřem  a květem 
okoření,  přidá  půl  hrstě  proBŘté  žemličky  a spolu  dobře  utře, 
k posledu  pak  se  přimíchá  pevný  sníh  ze  4 Miků,  a potom  v má- 
slem vymazaném  mělkém  kasrrolku  zvolna  v troubě  půl  hodiny 
peče.  Na  to  se  vyklopí  a vystydlý  pak  krájí  na  dlouhé  čtyrhraničky, 
vloží  do  silné  polívky  a neBe  na  stůl. 

Také  může  se  ve  formě  vaří  ti  */4  hodiny  v páře  a jako  pud- 
ding  z formy  vyklopit!,  polívka  pak  dáti  zvlášť. 

Svítek  z drůbeže : Do  sekaniny  z drůbeže  přimíchá  se  zne- 
náhla trochu  velmi  husté  dobré  smetany  fna  sekaninu  z prsou 
z jedné  staré  slepice  asi  skrovnou  1!b  litru),  a potom  dá  se  na 
mělký  plech  ad  na  slabý  malík  tlustě  a v prochladlé  troubě  peče, 
aby  nesežloutla,  pak  na  malé  kostičky  krájí  a dá  do  polívkové  mísy, 

Ssedliny  (Créme).  Na  krémy  do  polívek  musí  býti  všecky  pří- 
sady velmi  dobré,  vejce  vždy  jen  čerstvá,  poněvadž  nedobrá  chuť 
starších  v ničem  se  tak  nepozná,  jako  právě  v těchto  krémech; 
dále  polívka  nebo  omáčka  nechť  se  upotřebí  na  ně  vždy  jen  chladná, 
smetana  čerstvá  a dobrá,  ne  ale  řídká,  mlékovitá,  protože  tako- 
vouto se  zkazí  a udělá  v nich  eyrovátka. 

Cróm  8 polívkou.  6 — 7 žloutků,  trošku  květu,  lu  litru  velmi 
čisté  hovězí  polívky  beze  všeho  šumu,  nebo  ještě  lépe  dušené  po- 
lívky z drůbeže  se  dobře  spolu  metlou  na  dělání  Bněhu  promíchá, 
trochu  osolí  a několikrát  skrz  žíněné  sitko  procedí,  aby  se  to  dobře 
spojilo  a všecky  mázdry  z vajec,  jBou  li  tam  jaké,  zůstaly  zpět,  což 
v domácnosti  ovšem  tak  do  podrobná  dělali  se  nemusí.  Potom  se 
hladká  mělká  forma  vymaže  máslem  (pro  obyčejnou  potřebu  stačí 
i hrníček),  dá  to  do  ní  ne  zcela  do  vrchu,  aby  to  mohlo  nabývati, 
a v páře  nechá  stuhnout,  při  čemž  voda  se  nesmí  vařiti,  nýbrž  jen 
tak  co  by  ode  dna  vystupovaly  bublinky  na  důkaz,  že  jest  blízko 
varu;  jinak  by  krém  zpuchýřovatěl  (viz  o tom  také  „Stuhnutí 
v páře*  v kapitole  „Vaření  atd.“)  Když  to  stuhlo,  vyklopí  se  to 
z formy,  dá  opatrně  do  polívkové  mísy,  aby  se  to  neporouchalo, 
načež  velmi  pozorně  stranou  se  na  to  leje  čistá  silná  polívka,  nebo 
nenMi  dost  silná,  zahustí  se  někdy  i žloutky.  Ssedlina  tato  hodí  s* 
dobře  také  do  polívky  z raků,  nebo  ze  zelené  špaldy. 

Tento  krém  může  se  i také  rozličně,  jak  chutí  tak  i podobou, 
měniti:  Místo  v celosti  může  se  dáti  k.  p.  na  kostičky,  podlouhlé 
čtverhraničky,  trojhraničky,  nebo  na  nudličky  krájený,  nebo  se  mo* 
hou  lžičkou  z něho  vykrajovati  co  možná  stejné  nočlty. 

Pokaždé  však  musí  se  na  ně  polívka  do  mísy  liti  velmi  opa- 
trně. sice  by  se  rozbořily  — a nebo  dají  se  do  polívky  již  domUy 
naliré. 
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Nebo  může  se  upraviti  také  v kolikero  barvách,  takto: 

Na  žluto : Z oškrabané  mrkve  vyřízne  se  vnitřek,  jenž  jest 
bledší  a tak  nebarví,  načež  barevnější  svršek  se  uvaří  v polívce, 
pak  scedí  a prožene  skrz  sítko-  Kdyby  mrkev  špatně  barvila,  po- 
může se  přidáním  trochu  kurkumy.  Na  půl  kila  tohoto  pyré  roz- 
míchá se  5—6  žloutků,  trochu  osolí,  dá  trochu  květu,  2 dcltry 
polívky  z drůbeže,  prožene  skrz  husté  Bitko,  načež  ta  mrkev  se 
k tomu  přimíchá,  a pak  ve  formě  v páře  nechá  Btuhnout  jako 
předešly. 

Na  zeleno  může  se  opět  upraviti  pyré  ze  šparglí  a přibarviti 
třeba  trochem  barvy  Špenátové,  ostatní  přísady  jsou  tytéž  jako  při 
mrkvi. 

Třetí  pak  se  udělá  jen  tak  z vajec  a polívky. 

Potom  se  každý  zvlášť  ve  formě  nechá  stuhnouti,  pak  pokrájí 
a dá  do  polívky.  Takto  barví  se  ovšem  jen  pro  hostiny,  když  mno- 
ho osob  jest  při  stole ; jinak  nechá  se  jen  tak  z vajec. 

Nebo  se  může  tento  krém  udělati  jenom  jednobarevný  (žlutý), 
pokrájeti  pak  do  mísy  a přidat  i tam  též  buď  smaženou  že  mlíčku, 
nebo  i třeba  vařené  karfiolové  růžičky,  špargiové  hlavičky,  nebo 
mal'nbé  hříbky  — tak  jest  to  pokaždé  jinak. 

Nebo  co  do  chuti  může  se  mdniti  takto:  Dají  se  3 celá  vejce, 
3 žloutky,  a místo  polívky  */«  litru  smetany,  malinko  soli,  květu  a 
z 1/a  citronu  šťáva,  a tak  dlouho  nechá  v páře,  až  stuh  ne  a lžičkou 
po  kouscích  vybírati  může.  — To  jest  tak  zvaný  sýr  z vajec.  Je-li 
určen  do  polívek  z vina  nebo  mléka,  přidá  se  ještě  trochu  cukru 
a může  se  i trochem  špenátového  tvarohu  přibarviti  na  zeleno. 

Nebo  při  skvostných  hostinách  přidává  se  do  toho  mimo  po- 
lívku také  vina  nejlépe  madeirského,  k.  p. : 8 žlortků,  3 decilitry 
polívky,  1 decilitr  vína,  trošku  soli,  květu  a ostatně  upraví  jako 
z počátku. 

Nebo  se  udělá  z hub.  -zvláště  z lanýžů  je  dobrý : 200  g hub 
se  omyiQ  a s 30  g másla  jemně  utluče.  Potom  vezme  se  8 žloutků, 
trochu  soli.  pepře,  květu,  1 decilitr  polívky,  a dobře  prokvedluje, 
pak  se  přimíchají  ty  houby  a ještě  1 dcltr  polívky,  načež  se  to  dá  do 
páry  stuhnout.  Je-li  to  z lanýžů  mohou  Be  dáti  Byrové ; je  li  to  však 
z hub  jiných,  musí  se  prve  do  měkká  udusiti,  pak  teprv  usekati  a 
Utlouci,  poněvadž  by  jinak  nebyly  záživné,  kdežto  lanýže  í za  sy- 
rová požívali  se  mohou.  Kde  však  lanýže  buď  nerostou,  nebo  jeou 
příliš  drahé,  dají  se  hříbky. 

Z drůbeže.  Utlučené  maso  z prsou  pečeného  kuřete  anebo 
z půl  prsou  kapouna  promíchá  se  se  3 — 4 decilitry  polívky  a 4 žloutky, 
dobře  pak  ještě  umíchá  a dá  do  páry  stuhnout  Pro  hostinu  může 
se  to  i dříve  paasirovati.  Když  to  stuhlo,  vyhrají  se  z toho  kosti- 
čky atd. 
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I také  mfiSb  ae  to  dáti  do  malých  formiček  a postaviti  do 
páry ; jen  se  nrasí  áéL.i  ptzor,  aby,  jak  krém  stáhne,  hned  se  vzaly 
8 plotny,  poněvadž,  kdyby  v nich  vystoupil  a dostal  jako  čepičku, 
již  jest  předělán  a nemá  šťávy.  Když  potom  trochu  prochladne,  vy- 
klopí se  a dá  do  mísy  do  polívky. 

Takto  mQže  se  krém  dělati  i také  z jiné  domácí  drůbeže,  k. 
p.  z hus,  kachen,  a i z divoké  drůbeže,  a potom  rozličné  tvary, 
k p.  kostičky,  nočky  atd.  z něho  vykrajovat!  — nebo  apraví-li  se 
v malých  formičkách,  dá  se  pak  v celosti  do  polívky;  lépe  však 
jest  při  hostinách  podati  je  zvlášt  na  talíři  pokladeném  vkusně  slo- 
ženým ubrouskem. 

Též  i jen  ze  zbytků  drůbeže  může  se  upravovat),  a místo  po- 
lívky dáti  trochu  omáčky  smetanové  (Bechamel);  je  l>  to  ze  sluk 
může  se  místo  Bechamelu  dáti  omáčka  španělská  a přidali  1 la- 
nýž  ve  víně  madeirském  dušený  — ostatně  pak  nechá  se  v páře 
stáhnout  jako  předfšle.  Tento  krém  jest  výborný. 

Nebo  může  se  udělati  z pečených  kuřat  nebo  kapounů  (jen 
pouze  z bílého  prsního  masa)  ježto  se  utluče  s trochem  husté  Bme- 
tany  ; na  prsa  z jednoho  většího  kuřete  přidá  se  asi  1 1/a  šálku  bíié 
základní,  hezky  do  hustá  svařené  omáčky,  nebo  lépe  „Supreme0 
asi  4 — 5 žloutků,  osolí,  okoření  květem  a ve  formičkách  nechá 
velmi  zvolninka  (asi  8 — 10  minut)  stuhnouti.  Tento  krém  musí  míti 
velmi  dobrou  chuť  drůbeží  a dává  se  do  silné  polívky  z drůbeže. 
— Na  tento  způsob  dělá  se  i ssedlina  z jakékoliv  divoké  drůbeže. 

Jakýkoliv  krám  do  polívek  v malých  formičkách  upraveny, 
musí  se  vždy  prve  vyklopit!  na  papír,  aby  mastnotu  do  Bebe  vtáhl, 
načež  teprv  múze  se  dáti  do  polívky  — a nebo,  což  lepší  jest, 
urovnati  jej  na  misku,  podliti  trochem  consommé  a polívku  k němu 
podati  zvlášt;  dává  li  se  však  do  polívky,  jest  dobře  každý  prve 
rozečtvrcit. 

Z mozečku.  Asi  půl  telecího  mozečku  dusí  se  na  másle  se 
zelenou  petrželí,  popráší  trochem  mouky,  zaieje  pak  asi  3 sběračka- 
mi hovězí  polívky,  dobře  zavaří  a dá  vystydnout.  Potom  se  to 
oboIí,  trochu  opepří  a přimíchají  se  do  toho  3 veice,  prožene  pak 
skrz  sítko,  aby  žilky,  jsou- li  tam  jaké,  se  odBtrarily,  a dá  do  páry 
stuhnout. 

Tento  krém  se  dává  se  smaženou  žemličkou  do  polívky  z jar- 
ních bylinek,  nebo  do  dušené,  nebo  do  čisté  houbové  polívky. 

I taká  z rybího  mléči  může  se  dělati  a divá  pak  do  rybí 
polívky ; jen  že  na  úpravu  jeho  místo  polívky  hovězí  přidá  se  po- 
lívka z ryb  anebo  základní  ze  zelenin. 

Z husích  nebo  drůbežích  jater.  Játra  dusí  se  s petrželí  na 
tentýž  způsob  jako  výše  udaný  mozeček,  zalejí  pak  polívkou,  zavaří 
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a dají  vystydnout  Potom  utlukou  se,  osolí  a na  obyčejná  játra 
z husy  nebo  krocana  přidají  asi  S žloutky,  prožene  vše  skrz  sítko, 
dá  do  páry  stuhnout  a pak  dává  do  dušené  polívky. 

Nadívané  žemličky  (Monacosv  Žemličky  od  předešlého  dne 
86  b kůrky  ostrouhají  a rozkrájeli  na  stejná  kolečka,  z nidižto  dvě 
a dvě  se  spojí  dobrou  sekaninkou  z drůbeže  a kladou  do  nádoby, 
načež  se  podleji  a vrchem  i pokropí  trochou  smetany  b vejcí  smí- 
chané, aby  se  jen  navlhčily,  ale  nerozmočily.  Potom  se  na  másle 
usmaží  a kladou  pak  na  papír,  aby  z tuku  osákly,  načež  se  vloží 
do  mísy,  a,  aby  Be  nerozmočily,  teprv  v posledním  okamžiku,  když 
se  mají  nésti  na  stůl,  silná  a horká  polívka  na  ně  vleje. 

Raviolky  upravují  se  z těsta  nudlového  (z  polovic  vajec  a po- 
lovic žloutků,  k.  p.  na  půl  celého  vejce  přidá  se  půl  žloutku  atd. 
a másla  ~ viz  nudle),  jež  Be  velmi  tence  a bezchyoy  vyválí.  Kdy- 
by bylo  dříve  vyváleno,  než  by  se  mohlo  potfebovati,  vloží  se  zatím 
mezi  dva  vlhké  ubrousky,  aby  neoschlo.  Potom  nasází  se  na  né 
na  prst  od  sebe  z drůbeží  sekaninky  asi  jako  lískový  ořech  velké 
hromádky,  z nichžto  každá  zvlášt  do  kola  se  obrna  že  vejcem,  načež 
jinou  plackou  z těsta  se  přikryjí  a kolem  každé  jednotlivé  hromádky 
utlačí,  při  čemž  musí  se  duti  velmi  pozor,  aby  se  těBto  nikde  ne- 
poškodilo a přece  vrehní  se  spodním  dobře  spojilo.  Na  to  se  pa k 
polokulatým  kružítkem  každá  hromádka  vykrouží. 

Nebo  mohou  se  z těsta  přímo  vykroužiti  kolečka,  načež  jenom 
na  polovici  každého  dá  Be  kousek  sekaniny,  okraj  těsta  pomaže 
vejcem,  a druhá  polovice  kolečka  pak  přeB  sekanin  ku  přehne  a po> 
krajích  utlač!  a slepí.  Takto  se  těsto  spíše  uchová  v celosti  a tak 
snadno  neoddělí. 

Potom  rovnají  se  na  moukou  jen  poprášené  prkénko  a teprv, 
když  se  mají  nésti  na  stůl,  vaří  se  zvolna  v polívce  asi  8 minut, 
pak  vyberou  a vleje  na  ně  silná  polívka  (consommé)  buď  z masa 
nebo  drůbeže. 

Také  mohou  se  dělati  ze  sekaninky  z ryb  a dáti  pak  do  du- 
šené rybí  polívky. 

Též  se  mohou  nadívati  sekaninou  ze  zbytků  všelikého  masa,, 
i z jehnědí,  kůzlečf,  holubi,  drůbeží  a telecí  pečeně.  Takový  zbytek 
Be  useká,  přidá  trochu  strouhané  žemličky,  květu,  zelené  petržele  a 
dusí  chvilku  na  kousku  másla.  Potom  se  k tomu  přileje  asi  lžíce 
hovězí  polívky,  přidají  asi  2—3  žloutky,  míchá  na  ohni,  až  to  Btu- 
hne,  načež  se  to  dá  vychladnout,  pak  tím  na  udaný  způsob  těsto 
nadívá.  Je-li  sekaniny  málo,  musí  se  i žloutků  dati  poměrné 
méně. 

Nebo  může  se  sekaninka  tato  upraviti  i ze  zbytků  smažených 
nebo  pečených  ryb,  nebo  z brzlíčků,  nebo  z mozečků;  jen  že  ktéto 
poslední  přidává  se  trochu  pepře. 
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Svrchu  uvedené  Raviolky  vaří  se  pokaždé  jen  v polívce. 

Také  mohou  &e  hromádky  ze  sekaninky  místo  do  těsta  dávati 
do  oplatek,  jež  Be  ale  dříve  vejcem  musí  navlhčiti.  Když  oplatky 
jsou  nadité,  omočí  se  ještě  ve  vejci,  žemliČkou  obalí  a pak  usmaží. 
Potom  dají  se  do  mísy  a silná  polívka  na  ně  vleje. 

To  jsou  tak  zvané  „Krapličky4. 

Také  podávají  se  k čistým  silným  polívkám  zvlášť  na  misce 
řízky  žemličkové,  upečené  v másle  a pomazané  v polívce  vařeným 
hovězím  morkem  & postříkané  solí.  ftízky  tyto  musí  býti  co  možná 
horké. 

Nebo  se  řízky  žemličkové  omočí  v másle,  posypou  celé  par- 
masánským  sýrem  a v troubě  do  světlehnědá  opekou  a pak  na  ně 
dává  do  mísy  silná  hnědá  polívka. 

Tyto  zde  uvedené  přídavky  dávají  se  do  všelikých  polívek 
z masa,  a některé  z nich  í také  do  postních  polívek  nebo  i k ji- 
ným pokrmům  dobře  se  hodí,  k.  p.  knedlíčky  k míšeninkám  (ra- 
gout),  zadělávanému  masu  — nudle  opět  mohou  se  omastit  a po- 
užit jako  samostatné  jídlo,  nebo  co  obložka ; pak  ale  nesmí  Be  tak 
tence  vy  vále  ti  a krájet!  jako  do  polívky. 

Někdy,  zvláště  nelze-li  ničeho  dostati  anebo  není  li  kdy,  dává 
se  do  silné  do  seně  polívky  i také  jen  samotná  na  kostičky  krájená, 
sušená  žemlička. 

Někdy  i kolikeré  věci  najednou  do  polívky  se  dávají,  a takové 
jmenují  se 


Míchané  polívky. 

K.  p.  vařená,  na  nud  ičky  krájená  telecí  ouška,  vemenka  — 
prsíčka  z vařené  nebo  dušené  i pečené  drůbeže  — žaloudečky,  ja- 
týrka.  srdéčka  drůbeží  — v slané  vodě  vařený  karfiol  nebo  špargl 
— na  másle  dušené  šampióny,  hříbky  nebo  smrže,  jež  se  však  ni- 
kdy nesmí  nechat í při  dušení  tak  vysmahnooti,  až  by  bylo  pod 
nimi  jen  samé  máslo,  sice  stvrdnou  — malé  knedlíčky  z bílého 
masu,  nebo  i ze  žemličky  — i také  vyloupané  maso  z račích  ocá- 
sků (co  z jmenovaných  věcí  schází,  může  Be  vynechali),  a naleje 
pak  na  ně  dobrá,  silná,  troškou  bílé  jíšky  připražená  polívka  a 
mimo  to  ještě  k včteni  a zelenou  petrželí  okoření. 

Místo  jíšky  mohou  se  hříbky  s trochem  pepře  a zelené  petr- 
žele ra  másle  udusiti,  až  se  šťáva  ztrácí,  pak  malinko  moukou  po- 
práší a dají  asi  na  jeden  var  do  polívky,  načež  se  tato  na  výše 
jmenované  přídavky  do  polívkové  mísy  vleje.  Nebo  se  k tomu  pro- 
tlačí jen  v másle  dušený  telecí  moz^k  a přidá  trošku  květu  a 
pepře. 
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Nebo  místo  těchto  přídavků  mohou  se  do  polívkové  mísy  dátf 
následující:  prsíčka  z koroptví  - nebo  prv  osmaže.ié,  oloupané  a 
pak  na  kouBky  pokrájené  klobáeky  — smažený  mozeček  nebo  brz- 
Kček,  nebo  krém  z mozečku  nebo  huBÍch  jaier  — dle  toho,  co 
právě  v domácnosti  jest 

Nebo  se  udělá  říďounká  bílá  jíštička  z račího  másla,  pak  dá 
do  dobré  polívky  povařit  (jíšky  málo.  jen  co  se  zakalí)  a potom  za- 
huBtí  žloutkem.  Na  ^ vleje  se  do  mísy  na  pokrájené  masíčko  z raků, 
na  rozebraný  květák,  vařené  smrže,  knedlíčky  z raků  a i na  hla- 
vičky z chřestu.  Co  není.  Vynechá  se. 

Takové  polívky  hodí  se  zvláfitě  na  upotřeben,  všelikých  zbyt- 
ků; jen  se  takové  míchaniny  nesmí  dáti  do  mísy  nikdy  mnoho, 
nýbrž  jen  tak,  co  bý  pro  každou  osobu  bylo  několik  kousků. 

Také  někdy  dávají  se  ztracená  vejce  do  polívky,  k.  p.  z di- 
voké drůbeže  a pod.  — Zvláště  dobrá  jest  polívka  a hodí  se  vý- 
borně i pro  hostiny,  upraví  li  se  toliko  jen  žloutky  na  způsob  zírá- 
riných  vajec  a pak  pohvka  opatrně  na  ně  vleje.  Při  hostině  podá- 
vají se  ztracená  vejce  na  šálku  zvlášť-  Na  jednu  osobu  počítají  sc 
dvě  vejce ; dělá- li  se  ale  polívka  chlebová  se  ztracenými  vejci,  stačí 
pro  osobu  jen  po  jednom.  V panských  kuchyních  dávají  vejce 
čejek. 

Ze  zdravotních  ohledů  neměla  by  se  vlastně  ztracená  a vůbec 
na  tvrdo  vařená  vejce  nikdy  dávati  do  polívky.  Kde  však  tento 
zvyk  panqje,  měla  by  se  vždy  na  drobninko  usekati  a teprv  do- 
polívky  dáti,  poněvadž  tomu,  kdo  jich  nemůže  dobře  rozkousatir 
leží  pak  dlouho  v žaludku. 

Výborný  přídavek  do  polívky  jsou  též  hovězí  drátky. 

Dobře  se  vyčistí  a dají  pak  vařit  do  slané  vody.  Když  se 
chvilku  vařily,  aleje  se  s nich  první  voda,  a opět  jiná  čistá  vařící 
na  ně  naleje,  osolí  a v ní  uvaří  do  měkká.  Potom  se  pokrájejí  na 
tenké  nudličky,  dají  povařit  do  hovězí  polívky  a tato  ještě  připražíi 
zažloutlou  jíškou,  a konečně  jaŠtě  sekanou  zelenou  petrželí,  troubu 
květem,  zázvorem  a pepřem  okoření.  Polívka  tato,  nemají  li  drárky 
docela  žádného  zápachu,  jest  dobrá  a u mnohých  velmi  oblíbena. 

Z drStěk  jest  nejlepší  t z.  Čepec,  že  jest  jemný,  šťávnatý  a 
živný  a nechá  se  snadno  čistiti.  Žaludek  jest  sice  také  dobrý  a 
tučný,  ale  těžko  se  čistí  a má  barvu  poněkud  do  červena.  Vůbec 
musíme  je  kupovati  jen  z mladého;  staré,  tvrdé  leží  těžce  v ža- 
ludku, jako  vůbec  všecky  tvrdé,  klihovité  části  masa. 

Také  B6  de  takto  při  pražené  a okořeněné  polívky  místo- 
drštěk  může  dáti  rozvařit  telecí,  vepřový  nebo  hovězí  mozek;  jest 
pak  též  velmi  cnutná.  Polívka  tato  vleje  se  do  mísy  na  smaženo  a 
žemličku. 
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Po  způsobu  míchaných  polívek  upravují  se  jemně  francouz- 
ské polívky  se  všelikou  zeleninou  a vložkami,  k.  p.  z mladinké 
mrkve  vyřízne  se  prostředek  (duše),  a jen  to  vrchní  Dokrájí  na  ko- 
stičky — z bílé  mladinké  řepy  vykrouhajť  se  kuličky  jako  olivy 
(ve  velkých  kuchyních  mají  na  to  zvláštní  kružítka),  nebo  i třeba 
také  jen  kostičky,  srdéčka  a pod.  vykrájejí,  a vař*  pak  v nějaké 
nádobce  v silné  polívce,  aby  se  to  nepřevařilo  a úhlednou  podobu 
neztratilo  (polívky  smí  býti  na  tom  jen  málo,  aby  se  to  vlastně  jen 
dusilo)  Opět  v jiné  nádobce  vaří  se  na  tentýž  způsob  zelené  fazo- 
lové lusky  na  proužky  do  špičky  krájené,  a špargle  zase  na  kousky 
krájené,  jak  dalece  jsou  měkké  a zelené.  Taktéž  v jiné  nádobce 
vaří  ee  karfiol  na  růžičky  rozebraný.  Potom  se  polívky  se  všech 
těchto  zelenin  alejí  dohromady,  nechají  ustát,  pak  skrz  ubrousek 
procedí  a do  silné  polívky  vlejí.  Udušené  zeleninky  dají  se  do  mísy, 
k nim  přidá  na  kostky  krájená  smažená  žemlička,  a velmi  čistá, 
silná  a hezky  teplá  polívka  na  ně  opatrně  naleje  a hned  nese  na 
stůl.  Zeleninky  tyto  musí  býti  úhledné,  měkké  sice,  ale  ne  rozva- 
řené, a polívka  s nimi  upravená  slově  po  francouzská:  „Potago  á 
la  prrntaniére.u 

Dá  li  se  do  ní  místo  žemliČky  svítek  z drůbeže,  jmenuje  se 
potom  polívka  tato  „císařská"  (Potage  a I'  Imperiál). 

Polívky  ze  zelenin  svědčí  hlavně  těm,  již  mají  mnoho  krve 
a trpí  na  závratě  a návaly  krve  k hlavě. 

ZahustMi  se  tato  polívka  trochem  tapioky,  potom  za  stálého 
míchání  &bí  20  minut  nechá  po  vařit  a pak  na  svrchu  udanou  zele- 
ni nku  (žemlička  se  vynechá)  skrz  řidší  sítko  do  mísy  procedí  — 
jest  jest  to  tak  zvaná  „Potage  vertpré".  V této  polívce  mají  býti 
zvláště  špargle,  fazolové  lusky  a i zelený  hrášek. 

Nebo  Be  mrkev,  řepa  a ostatní  svrchu  udaná  zelenina,  k níž  o 
ještě  i kousek  úhledně  pokrájeného  celeru  a kapusty  se  přidá, 
každá  zvlášť  místo  v polívce  na  kousku  másla  jen  do  bfla  udusí, 
pak  trošku  polívky  na  to  naleje  a jen  zvolninka  vaří,  poněvadž 
prudkým  varem  by  se  zkalila.  Potom  se  zeleninka  dá  do  mísy, 
přidá  tam  ještě  smažená  Žemlička,  a pak  silná  polívka,  smíchaná 
i s tou,  co  se  v ní  zeleninky  vařily,  a velmi  čistě  procezená  na  to 
vleje.  To  jest  tak  zvaná  „Potage  á 1a  julienne  “ 

Pfidají-li  se  k tomu  ještě  pr&íčka  z pečených  kuřat,  lanýže 
v madeirském  víně  dušené  a pak  na  drobno  utlučené,  a mimo  to 
i krém  ze  sluk,  jest  to  Consommé  & la  Marigny. 

Úhledně  nakrájené  kousky  celeru,  mrkve,  kapusty,  petržele 
dají  se  do  Čistě  procezené  hovězí  polívky  (beze  všeho  šumu)  do 
měkká  uvařit,  ale  aby  při  tom  z podoby  nevyšly,  a přidá  pak  též 
jedna  v popeli  do  červena  opečená  a potom  oloupaná  cibule.  Zatím 
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uchystá  B6  na  kziíbu  na  kostifky  pokrájená,  usušená  (bez  másla)  že- 
mlíčka,  na  tuto  Brovná  úhledně  pokrájené  maso,  jež  se  pro  polívku 
vařilo,  a koneěně  jmenovaná  zelenina  dá  okolo  tak,  aby  se  barvy 
vkusně  střídaly,  a pak  tak  na  všecko  polívka,  snížto  &e  tuk  nikdy 
nesbírá,  vleje.  To  jest  oblíbené  národní  jídlo  francouzské.  — Na 
vaření  těchto  zelenin,  aby  se  ner  o zdrtily,  mají  ve  Francouzsku 
zvláštní  dírkované  koule,  do  nichž  je  vloží  a uzavrou  a tak  přímo 
do  polívky  vpustí  a nechají  tam  uvařit,  čímž  na  úhlednosti  neutrpí. 
Od  těchto  koulí  dostala  polívka  tato  také  své  jméno  „Pot  au  feu  " 

Dají  li  se  takto  v kouli  (nebo  i jen  přímo  do  polívky)  vařit 
kar&olové  růžičky,  zelníěek,  kostičky  z mrkve  a řepy,  malá  perlová 
cibulka,  a potom  se  to  glaBÍruje,  t.  j.  & kouskem  másla  ještě  odusí, 
až  se  to  leskne,  na  to  pak  vloží  do  mísy  a k tomu  ještě  pro  kaž- 
dou osobu  po  jednom  sázeném  vejci  přidá,  a konečně  silná  polívka 
na  to  naleje.  jmenuje  se  „Potage  Colbert  “ 

Dají  li  se  do  mísy  polívkové:  vařené  šparglové  hlavičky,  va- 
řený zelený  hrášek  (vyloupaný  z lusků)  oboje  osáklé,  přidá  k tomu 
krém  z kuřat  a vleje  na  to  dušená  polívka,  jest  to  „Pofage  h la 
Sévigné". 

Čistě  do  bílá  blanšované  kuřecí  hřebínky  uvaří  se  v hovězí 
polívce,  dají  do  mísy,  přidá  k nim  též  krém  z vajec  a řízky  z pr- 
sou pečených  koroptví,  bažantů  a pod.,  co  právě  v domě  jest,  a 
naleje  na  to  dobrá  polívka,  jest  to  ,Potage  á la  Capri14-  Nebo 
místo  z vajec  může  se  udělatt  krém  z některé  divoké  pečené  drŮ 
beže,  třeba  ze  zbytků,  a místo  hřebínků  upotřebit!  podobně  vy  krá- 
jené a sušené  žemličky. 

Chceme  li  polívku  upraviti  na  zvláštní  způsob,  k.  p.  pro  vzác- 
ného hosta,  uvaří  se  v ubrousku  kousek  sek&ninky  z drůbeže,  a 
i[dyž  v)  stydla,  pokrájí  se  na  lístky  a tyto  opět  na  kostičky.  Potom 
se  játra  z husy  nebo  kachny  udusí  ve  šťávě  (Er&iBe)  a pak  na  nu- 
dličky pokrájejí  — dále  vaří  se  chvilku  pár  šampiónů  v trochu  po- 
lívce 8 citrónovou  šťávou,  aby  byly  bílé,  jeden  lanýž  ve  víně  oduBÍ, 
s oboje  pak  úhledně  pokrájí.  V nedostatku  těchto  dvou  vzácných 
hub  mohou  se  dáti  na  másle  dušené  hříbky.  Toto  všecko 
dá  se  polom  do  mísy  a silná  polívka  (consomméj  na  to  vleje.  To 
jest  tak  zvaná  „Potaga  ů la  Monglas" 

Nebo  se  malé  oloupané  perlové  cibulky  pokrájejí  na  kolečka, 
zlehka  v mouce  obilí,  pak  dozlatova  osmaží,  dají  do  mísy  a k nim 
na  kostičky  pokrájený  osmažený  chlebíček,  a vleje  na  to  dobrá  po- 
lívka. To  je  „Pot&ge  á la  Clermont".  Nejsou  li  perlové  cibulky, 
postačí  pro  domácnost  i obyčejná  ale  malá  cibule.  Pokaždé  však 
musí  se  osmažená  cibulka,  jakož  i chlebíček,  než  se  dají  do  mlsy, 
nechá  ti  dříve  na  papi  fa  z mastnoty  osáknout.  — Také  mohou  8e 
do  ní  dáti  sázená  vejce. 
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Dle  tuto  uvedených  příkladů  mohou  Be  tyto  polívky  i také 
ještě  rozličné  jinak  měniti.  Při  slavné  hoBtiné  může  Be  také  podati 
polívka  jen  čistá  — na  talíř  pak  zvlášť  Be  urovná,  k.  p. : do  kope- 
čku smažená  žemlička,  kolem  ní  v pěkném  pořádku  kostičky  z kré- 
mu z drůbeže,  nebo  jen  z vajec,  nebo  z barveného,  Btřídavě  Be  ze- 
leným hráškem,  uvařeným  v slané  vodě  — nebo  knedlíčky  z bílého 
masa  buď  jen  bíle,  nebo  vícerobarevné  — nebo  se  dají  kolem  že- 
ní liček  tenké  řízky  z prsou  pečených  kuřat,  koroptví,  bažantů. 
Všecky  takovéto  a podobné  přídavky  urosí  se  pokaždé  povlažiti 
trochou  polívky,  aby  nebyly  suché,  a pak  zároveň  e polívkou  Be 
hostům  předkládají,  muBí  však  býtl  co  možná  horké,  nikdy  ne 
jen  vlahé.  Takto  podávaná  polívka  jmenuje  Be  Potage  h la  re- 
QtMlC6- 

Na  polívky  podobného  druhu  postačí  kolikráte  dost  malý 
zbytek;  jen  třeba  trochu  přemýŠleti  a neštítiti  se  práce,  a pak  ne- 
zřídka Be  přihodí,  že  za  laciný  peníz  a i z toho,  co  by  jinde  leh- 
komyslně se  zmařilo,  ku  podivu  dobré  jídlo  takřka  Be  vykouzli. 
Pak- li  některá  v předpise  uvedená  véc  není  k dostání,  nebo  je  jí 
málo,  může  se  buď  vjnechati,  nebo  jinou  příhodnou  náhraditi  nebo 
doplniti.  Zde  jest  udáno  jenom  několik  příkladů,  kterak  podobné 
polívky  se  sestavují,  poněvadž  místo  tomu  nedovoluje,  příliš  obšírně 
o tom  se  rozepisovat  i.  což  vůbec  o všech  předpisech  v knize  této 
platí.  Nebo  kdyby  ee  vedle  důkladného  povšechného  poučení  a upo- 
zornění takřka  na  každou  maličkost,  mělo  ještě  hleděti  též  na  to, 
aby  co  možná  veliké  množství  jídelních  předpisů  zde  uvedeno  bylo, 
nestačilo  by  k tomu  kolik  svazků  kněh.  Proto  nechť  nikdo  neposu- 
zuje  knihu  tuto  s tohoto  stanoviska,  nýbrž  jen  jako  školu,  a jsem 
přesvědčena,  že  která  dívka  nebo  hospody  fiká  se  všemu  naučí,  co 
se  jí  zde  podává,  dovede  se  v kuchyni  i tenkráte  se  cti  a (mo- 
hu doložiti)  i s prospěchem  vyznati,  když  těžké  požadavky  na  ni 
činiti  se  budou. 

Stran  vložek  třeba  vždy  toho  dbáti,  aby  (jsou  li  kolikeré) 
dobře  k sobě  se  hodily.  K.  p.  k řízkům  z pečených  sluk  hodí  se 
knedlíčky  z drůbežích  jater  — k řízkům  z tetřívka  opět  knedlíčky 
ze  slepice  — z koroptví  opět  vyloupané  račí  maso  — z křepelek 
drůbeží  hřebínky  — ze  srnčího  knedlíčky  z bramborů  atd.  Proto 
musí  hospody  řka  přemýšleli  a chuti  k sobě  porovnávat  i,  což  ovšem 
není  tak  snadné,  ale  delším  cvičením  přece  možné. 

DávajMi  se  co  vložka  řízky  ze  zahradních  strnadů  a zá- 
roveň žemličkové  řízky,  upekou  se  v tuku,  v němž  strnadi  se 
pekli. 

Žemličkové  řízky  hodí  Be  ku  všelikému  masu 

Mimo  tyto  polívky  s rozličnými  vložkami  upravují  Be  také 
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hustší  buď  z masa  pečeného  nebo  dušeného,  nebo  ze  zelenin  a lu- 
štěnin, jež  se  pak  jmenují: 

Polívky  protlačené  čili  passirované  (Coulis). 

Tyto  musí  se  upiavovati  s jistou  opatrností,  aby  nebyly  ani 
řídké,  ani  příliš  hosté  a nebo  sražené,  nýbrž  jen  přizahoustlé.  Hodí 
se  n t né  i rozličné  zbytky  a to  ještě  spíše  než  na  předešlá  polívky, 
a poněvadž  mnohé  z nich  snadno  zasycnjí,  mohou  se  upotřebit! 
zvláště  tenkráte,  když  jen  máto  jídel  se  podává. 

Pro  příklad  zde  několik  takových  polívek  uvedu : 

Bramborová  (Couliu  de  pomineš  de  terre)  (dle  Parmentiera, 
generálního  inspektora  léčebnictví  ve  Fsancouzsku,  kterýžto  před 
100  lety  nevšedních  zásluh  o pěstování  bramborů  si  vydobyl  a 
o nich  dílo  o 8 svazcích  napsal).  Několik  oloupaných  vařených 
moučnatých  bramborů  se  hned  za  horka  rozmíchá  a prožene  skrz 
sítko,  načež  se  povaří  v hovězí  polívce  s kouskem  velmi  dobrého 
másla.  Bramborů  dá  se  tolik,  co  by  od  nich  polívka  byla  přiza- 
houstlá-  Když  se  má  nésti  na  stůl,  přidá  se  do  ní  na  drobno  se- 
kaný kerblík  a vleje  pak  do  mísy  na  sušenou  žemlička.  Kde  ker- 
blik  nelze  dost&tí,  může  se  dáti  zelená  petržel.  Komu  by  to  býlo 
po  chutí,  může  do  táto  polívky  také  pfidati  malinkou  trošinku 
velmi  dobré  řídké  máslové  jíšky. 

Rozmíchají  li  se  brambory  se  smetanou  a máslem  na  kyprou 
kaši,  zalejf  silnou  slepičí  polívkou,  potom  žloutky  zakvedlujf,  jest 
z toho  výborná  polívka.  I také  vaří  se  brambory  místo  ve  vodě 
v sladké  smetaně  a pak  s máslem  rozmíchají. 

Nebo  se  asi  375  g oloupaných  bramborů  na  polo  v slané 
vodě  uvaří,  tato  pak  sloje  a místo  ní  1 / dušené  polívky  z domácí 
drůbeže  na  brambory  naleje,  v nížto  se  pak  uvaří  do  měkká. 

Potom  se  proženou  skrz  sítko,  přidá  k nim  100^-  ostrouhané 
temličky  a 1U  litru  bílé  základní  omáčky  a za  stálého  míchání 
nechá  přejít  asi  pár  varů.  Potom  se  odtáhne  na  kraj  plotny  a zvol- 
na vaří  ještě  chvíli  od  jedné  strany,  při  čemž  se  pěna  pilně  sbírá, 
na  to  ještě  1 dcltr  dobré  hustá  smetany  do  ní  přidá  a pak  na  su- 
šenou žemličku  do  mísy  procedí.  Uá-li  býti  tato  polívka  dobrá, 
musí  míti  chuť  drůbeží. 

Ve  Francouzsku  dávají  do  takovéto  polívky  i také  na  šikmo 
pokrájené  a pak  v slaná  vodě  uvařené  fasolové  lusky,  na  něito 
potom  polívku  do  mísy  vlejou  — nebo  za  zelena  vyloupaný  a v sla- 
né vodě  uvařený  hrášek  — nebo  mrkev  do  kulaca  jako  olivy  vy- 
krajovanou a v hovězí  polívce  uvařenou,  v nižta  se  pak  s kouskem 
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cukru  nechá  zavařit,  až  se  leskne.  Polívky  dá  se  na  ni  jen  málo, 
aby  se  v ní  více  jen  dusila  než  vařila. 

Místo  polívky  z drůbeže  může  býti  i hovězí. 

V domácnosti  může  se  podobná  polívka  upraviti  i také  ze 
zbytku  bramborové  kaše  (pyré),  a pak  na  smaženou  žemlifiku  do 
mísy  vliti  Zelenina  do  polívky  (trčená  může  se  prve  osmaží  ti  na 
máBle,  smetana  vynechali  a místo  ní  dáti  trošku  bílé  jíšky  a za- 
kloň tatí  žloutkem. 

Z kaštanů  (Coulis  de  marrons).  Oloupe  a očistí  se  lf4  kilo 
kaštanů,  až  jsou  pěkně  bílé.  Potom  dá  se  na  kaBtrol  trochu  po- 
lívky, kousek  másla,  půl  cibule  a v ní  1 malý  hřebíček,  dále  kou- 
sek šunky  a malý  kousek  cukru,  a v tom  se  kaštany  do  měkká  udusí. 
Na  to  se  jen  samotné  vyndají  a utlukou  v hmoždíři  a pak  na  ně 
naleje  dobré  polívky  tolik,  aby  z toho  byla  přizahoustJá  polívka,  jež 
B6  potom  se  smaženo  a žemličkou  podává  na  stůl- 

Má  li  býti  tato  polívka  úpravnější,  utluče  se  mimo  kaštany 
také  ještě  kousek  masa  z prsou  pečeného  kapouna  nebo  kuřete 
(buďto  každé  zvlášt  nebo  oboje  spolu),  přidá  pak  do  polívky,  čímž 
tato  na  chuti  získá.  Někdo  koření  tuto  polívku  trochem  pepře. 

Také  se  na  ni  velmi  dobře  hodí  zbytky  kaštanů  na  obyčejný 
způsob  pečených. 

Tyto  se  utlukou  v hmoždíři,  a je-li  třeba  zbytek  telecí  pečeně 
nebo  roštěnec,  může  se  k ním  také  přidali ; co  koření  pak  zvláště  se 
hodí  malinko  pepře. 

Ve  Francii  upravují  podobná  polívky  i také  ze  zelenin,  jako 
k.  p. : 

Z mrkve  (Coulis  de  carottes).  Čistě  oškrabaná  a omytá  mrkev 
se  okrají  tak,  aby  pozůstalo  jen  prostřední  žluté  jádro,  jež  se  pak 
pokrájí,  dá  na  kaBtrol,  a přidá  k ní  mimo  to  i kousek  libové 
šunky,  kousek  cibule,  větvička  zelené  petržele,  malý  bobkový  list 
a malý  kousek  demutě,  načež  bo  na  to  naleje  polívky  z drůbeže,  a 
vaří  na  mírném  ohni  tak  dlouho,  až  mrkev  zcela  změkne.  Potom 
Be  šunka  a ostatní  zelenin ky  vyndají,  mrkev  prožene  (passiruje) 
skrz  sítko,  rozředí  pak,  pokud  potřeba,  ještě  polívkou  z drůbeže 
anebo  silnou  hovězí,  a za  stálého  míchání  nechá  přejít  jen  jeden 
var,  pěna  i tok  sebere,  načež  se  odstaví  na  kraj  plotny  a nechá 
tak  hodinu  stát.  Když  má  přijít  na  stůl,  rozmíchá  Be  v ní  ještě 
hezký  kousek  velmi  dobrého  nového  másla.  K této  polívce  podává 
Be  na  míse  zvlášť  smažená  žemlička. 

Také  se  do  ni  dává  rýže  prve  v drůbeží  v polívce  uvařená,  a 
pak  se  jmenuje  „žt  la  Crécy".  — Ano  i také  nudle,  zvláště  dlouhé 
jako  nitky  se  do  ni  dávají,  ale  musí  se  prve  zvlášť  v polívce  uvařit. 

I také  z bylinek  může  se  dělali  takto : hrst  mladého  zahradního 
Šť  víku,  půl  hrstě  ker  bliku,  trošku  zelené  petržele  a kousek  hláv- 
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kového  Balatu  Be  přebere,  omyje,  useká  a dusí  na  kousku  má  Bia. 
Potom  naleje  se  na  to  polívka  ze  zelenin  (Bouillon  de  racines), 
chvilku  po  vaří.  protít  čí  Bkrz  Bitko,  tuk  gebere  a polívka  naleje  na 
bl  Senou  žemličku.  To  je  Potage  á la  santé. 

Nebo  jen  ze  šťovíku:  Omyje  se  velká  hrst  od  Éťopek  očiště- 
ného ěťuvífau,  necbá  osáknout  a dusí  pak  s kouskem  másla  ve 
vlastní  řťávě  do  měkká.  Potom  prožene  Be  skrz  sítko,  přidají 
k němu  2 lžíce  pěkné  mouky,  zamíchá  a vleje  na  to  2 / silné 
hovězí  polívky,  a nechá  pak  za  Častého  míchání  nalou  chvilenku 
vařit,  potom  dle  chuti  přisolí,  přidá  trochu  květu  a na  bl  Senou 
žemličku  procedí.  Ve  Francii  jest  tato  polívka  velmi  oblíbená.  — 
Podávají  li  se  na  stůl  ústřice  před  polívkou,  pak  žádná  není  po 
nich  tak  chutná,  jako  právě  ze  šťovíku  anebo  vůbec  taková,  v níž 
šťovíková  choř  převládá.  Horac  radí,  aby  po  větší  hostině  druhého 
dne  požíval  se  šťovík.  Zdá  se,  že  za  starofímských  časů  platil 
šťovík  za  dobrý  prostředek  spravení  chuti  po  opičce  a vůbec  po 
přeplnění  Žaludku. 

Polívka  ze  žemličky  (Une  panade).  Tato  počítá  se  vším 
právem  mezi  lepší  polívky  a upravuje  se  takto:  Střída  ze  žemličky 
se  v troubě  trochu  usuší,  potom  poleje  polívkou  z drůbeže,  dle 
potřeby  osolí,  dá  květu  a kousek  nového  másla  a tak  asi  půl  ho- 
diny vaří.  Když  se  má  dáti  na  stůl,  zahustí  (legiruje)  se  rozkve- 
dlo vánými  žloutky  6 troškou  sladké  smetany,  a potom  skrz  řidší 
sítko  do  mísy  procedí. 

Také  mohou  se  prve  do  mÍBy  pokrájeti  na  teninké  nudličky 
prsíčka  z drůbeže,  anebo  třeba  i jen  telecí  pečeně. 

Též  se  m&že,  prve  než  se  legiruje,  protlačiti  Bkrz  husté  sítko 
a dáti  pak  k ni  na  talířku  zvlášť  na  koAtky  pokrájenou  a usušenou 
žemličku.  Takto  je  známa  pod  jmenem  Une  panade  flne. 

Nebo  se  může  udělati  s raky  (Bisque  ď écrevisses) : Uvaří  se 
asi  10  raků  ve  vodě,  do  nížto  se  přidá  malá  trošinka  octa,  kousek 
cibule  a soli.  Potom  bb  vy  loupají,  a ze  skořápek  se  udělá  račí 
máslo.  V trošce  té  vody  pak,  v níž  se  raci  vařili,  povařf  se  svrchu 
uvedená  Bušená  stříd 8 ze  žemličky,  přidá  k ní  hovězí  polívky  tolik, 
aby  z toho  byla  polívka  přizahoustlá,  dobře  svaří,  potom  propas- 
síruje,  račím  máslem  zakvedluje  a konečně  na  vyloupané  a na 
kostičky  pokrájené  nčí  ocásky  do  mÍBy  vleje.  Tato  polívka,  má-li 
slouti  zdařenou,  musí  být  i barvtu  červenavá,  náležitě  zahoustlá  a 
chuti  silné  a příjemné.  Je  li  málo  mas*  z rakfi,  může  se  k němu 
přidat!  též  smažené,  na  kostky  pokrájené  žemličky. 

Takto  jest  lepší,  ne 2 li  když  se  dělají  z masa  z vyloupaných 
raků  knedlíčky;  tu  nikdy  zvláštní  chuť  raků  tak  nevymkne,  ale 
v těstě  se  ztratí. 
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Ostatně  jest  dle  mého  náhledu  nejchutnějšf,  upravi  li  se  zcela 
jako  tlučená  polívka  z drůbeže  (á  la  Reine);  místo  polívky  z drů- 
beže může  býti  i hovězí. 

Folivky  z raků  nemají  však  obzvlášť  dobrou  pověst,  nejsou 
prý  zdravé  a mnozí  dostávají  po  nich  kopřivinu  (jistou  vyrážku). 
Poněvadž  nemoc  tato  mívá  původ  svůj  ve  zkaženém  žaludku,  proto 
neměl  by,  kdo  jest  slabý,  polívky  z raků  často  požívati.  — Do 
polívky  z raků  jest  také  dobrý  ksrfiol  jako  vložka. 

Polívka  z chleba  (Potage  bain-bis.)  Svrchní  kůrka  chlebová 
se  odkrojí,  pokráií  pik  na  nudličky  a usuší  v troubě.  Potom  dá  se 
asi  na  půl  hodiny  do  dobré  hovězí  polívky  povařiti,  pfidá  pak 
troška  bílého  pepře,  květu,  dle  potřeby  osolí  a k posledu  zahustí 
kouskem  velmi  dobrého  másla  a žloutky. 

Vynechá-li  se  koření  a máslo,  jest  tato  polívka  zvláště  dobrá 
pro  některé  nemocné;  hlavní  věcí  však  při  tom  jest,  aby  se  chléb 
(pro  nemocné  bílý)  usušil  hezky  do  zlatova. 

Přidá-li  se  do  polívky  z chleba  trochu  smetany  a žloutky, 
jest  pak  velmi  dobrá  a silná  i pro  zdravé  — a i jen  z pouhé 
vody  jest  chutná.  S chlebem  na  másle  smaženým  jest  sice  chutnější, 
ale  ne  tak  zdravá.  Pro  zdravé  lépe  se  na  ni  hodí  chléb  domácí. 

Čočková  polívka  (Coulis  de  lentilles)  po  zpÚBobu  francouz- 
ském : Přebere  a vypere  se  litra  čočky,  dá  na  ni  1 litr  lehké 
hovězí  polívky,  1 malá  cibule,  půl  mrkve,  půl  kytičky  kořenné  a 
trochu  žemlové  střídy  (asi  100  g)  a vah  až  do  měkká.  Potom  se 
zelenina  vyndá  a čočka  prožene  skrz  sítko,  rozředí  dle  potřeby 
hovězí  polívkou  a nechá  na  kraji  plotny  hodinu  zvolna  od  jedné 
strany  vařiti,  při  čemž  pěna  pilně  se  sbírá,  načež  se  sušenou  že- 
mličkou  dá  se  na  stůl. 

Takto  se  i hrachová  polívka  dělá,  jen  že  Be  vynechá  cibule 
a střída  ze  že  mlíčky,  místo  níž,  když  již  hrách  je  protlačen,  přidá 
se  trochu  bílé  základní  omáčky,  a místo  hovězí  polívky  dá  se 
z drůbeže  a k posledu  přidá  do  ní  kousek  velmi  dobrého  másla.  — 
Dělali  se  ze  zeleného  hrášku,  přidávají  někde  do  ní  pro  zvýšení 
barvy  kousek  zeleného  másla  mÍBto  obyčejného,  což  se  ale  musí 
díti  opatrně,  poněvadž  polívka  tato  má  býti  jen  přizelenalá.  Ze 
zeleného  hrášku  jeBt  polívka  lehce  stravitelná,  kdežto  ze  suchého 
(zralého),  zvláště  je-li  hustá,  tíže  se  zažívá. 

Čočková  polívka  88  zvěřinou  (Purée  de  gibier  á la  Condé). 
Čočka  uvaří  se  do  měkká  v hovězí  polívce  se  zeleninou,  jako  se 
dává  k hovězímu  masu,  která  se  však  prve  na  másle  trochu  osmaží, 
načež  Be  prožene  skrz  sítko.  Zatím  se  zvěřina,  jakou  právě  máme, 
vyjma  černou,  (ale  nesmí  býti  v octě  nakladaná),  dusí  na  kastroiku 
b několika  plátky  slaniny,  g kouskem  mrkve,  cibule,  bobkového 
listu  (jehož  se  dává  ale  jen  málo,  k.  p.  na  lm/B  kila  1 list),  s né- 
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kolika  pepři  a asi  Be  sběračkou  mastné  polívky.  Když  zvěřina 
zcela  změkla,  nechá  se  vystydnout.  načež  v hmoždíři  se  utluče  na 
kaši,  přidá  k ní  ta  protlačená  čočka  (na  kila  zvěřiny  počítá  se 
1U  k čočky),  jakož  i šťáva,  v níž  zvěřina  se  dusila,  dobře  promíchá, 
rozředí  dobrou  hovězí  polívkou,  aby  měla  patřičnou  houštku  ještě 
málo  povaří  a do  mísy  na  sušenou  žemličku  procedí. 

V domácnosti  může  se  na  tuto  polívku  upotřebiti  třeba  zbytek 
čočky,  a místo  zvěřiny  dá  se  dusit  k.  p.  ze  zajíce  hlava,  z níž 
mozek  se  vyndal,  plíce,  srdce  a jiné  odpadky  ze  zvěřiny. 

Nebo  místo  zvěřiny  může  se  upotřebiti  staré  pečené  koroptve, 
a i jenom  zbytku  z ni.  Co  zelenina  dá  se  jen  cibule  prostrčená 
1 hřebíčkem.  Jen  se  nesmí  nikdy  zapomenouti,  čočku  prve  ve  vodě 
po  vaří  ti,  tuto  pak  sliti  a teprv  v polívce  nechati  uvařiti.  Kdyby 
se  toho  mělo  opominouti,  má  čočka  chuť  i vůni  odporně  ostrou  a 
působí  ve  střevách  štípáni,  nač  již  při  svařování  jí  bylo  u pozor 
něno.  Pro  nemocné  se  ovšem  takové  polívky  a vůbec  čočka  nehodí, 
o níž  a o její  zéžívnosti  kolují  předivné  anekdoty. 

Také  může  se  takováto  polívka  ze  zvěřiny  bez  čočky  upraviti 
takto:  Když  duřená  zvěřina  změkla,  vyndá  se  aby  vychladla,  načež 
maso  s kostí  se  obere  a jemné  utluče.  Do  hrnku  naleje  se  dobré 
hovězí  polívky,  k nížto  i šťáva  z dušená  zvěřiny  (tuk  se  s ní  prve 
sebere)  Be  přidá,  zapraží  pak  trochem  žluté  jišky,  a nechá  zvolna 
vařit  jen  od  jedné  Btrany,  při  čemž  pěna  i tuk  pilně  se  sbírají. 
Pak  se  k tomu  přimíchá  ta  utlačená  zvěřina  a prožene  skrz  žíněné 
sítko.  Je-li  to  husté,  rozředí  se  trochem  polívky  a na  pokrájenou 
žemličku  do  mísy  vleje.  Jíšky  nesmí  Be  dáti  mnoho,  sice  by  tato 
polívka  nebyla  chutná. 

V obchodech  prodávají  i mouku  z luštěnin,  z nížto  se  polívka 
lehčeji  zaživa,  a poněvadž  zvláště  z hrachu  jest  výživná,  hodí  se 
na  polívku  i pro  churavé  na  žaludek  a na  střeva,  protože  jich  ne- 
dráždí, jakož  i pro  pozdi avujícf  se,  ale  nesmí  býti  hustá,  nýbrž 
jen  přiřídlá  a mouka  dobře  v hovězí  polívce  uvařena  (2  hodiny 
vařit).  Mouka  tato  přichází  do  obchodu  v paklíčkách,  k nimž  při- 
pojeno vždy  navedení,  kterak  z ní  polívka  upravovati  se  má. 

Krupovka  (Gerstel  — creme  d.'  orge). 

Má  li  býti  tato  polívka  jak  náleží  zdařená,  pěkně  bílá  a 
chutná,  musí  se  velmi  pozorně  upravovati.  Nádoba  pro  ni  ať  jest 
zvláště  čistá,  nikdy  však  ne  plechová,  s nížto  cín  jest  již  setřen, 
ani  železná  s porušeným  emailem,  poněvadž  v takových  krupovka 
při  vaření  zmodrá.  Dále  musí  se  na  ni  upotřebiti  silné  polívky 
z hovězího  masa  s přídavkem  telecího  bez  koBtí  a i slepice.  V ku- 
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chynfch  panských  dávají  na  krupovku,  má- li  být  hodně  silná,  na 
5 litru  vodz  asi  kilo  hovězího  masa  IV,  kila  telecího  bez  kostí  a 
jednu  slepici.  Při  vařeni  musí  se  velmi  pozorně  od  pěň  o vat  i,  pak 
nechá  dobře  ustátí,  a potom  procedí  skrz  ubrousek.  Na  to  se  hrnek, 
v němž  se  maso  vařilo,  jakož  i toto  se  všeho  šumu  opláchne,  a 
pak  procezená  polívka  opět  na  ně  vleje  a nechá  dále  vařiti,  při 
čemž  se  do  toho  přidá  jemných  perlových  kroupek  tolik,  aby  po- 
lívka sbí  po  Shodinnéra,  velmi  zvolném  vaření  byla  pěkně  šlemo- 
vitá  — k.  p.  na  14  decilitrů  polívky  asi  140  g krup.  Vařiti  se 
musí  zvláště  velmi  zvolna,  aby  polívka  bb  ne  z kalil  a,  a všeliká  pěna, 
jest  li  jaká  se  ještě  ukáže,  hned  sebrati.  I také  z té  příčiny  vaří  se 
zvolna,  poněvadž  kroupy  prudkým  vařením  stvrdnou  a nešlemují, 
na  Čemž  při  této  polívce  zvláště  záleží.  Když  maso  změklo,  musí 
se  vyndati,  aby  se  nepřevařilo  a polívku  nezkalilo.  Ku  konci  va- 
řeni, t.  j.  asi  za  2 hodiny,  přidá  bo  potřebná  zelenina,  totiž:  kou- 
sek celeru,  mrkve,  petržele,  malý  kou&ek  cibule  a póru  a nechá 
pak  dovařit.  Potom  se  s ohně  vezme,  a když  se  zelenina  z ní  vyn- 
dala, nechá  pak  ustátí,  načež  pěna  i tuk  se  sebere,  a polívka  teprv 
skrz  husté  žíněné  sítko  prožene. 

Je-li  příliš  hustá,  přidá  se  do  ní  ČiBté  silné  polívky,  nejlépe 
z drůbeže,  a pak  dle  potřeby  pfisolí. 

Tato  a podobná  polívka  podává  se  v Šálkách  při  tanečních 
zábavách  a večerních  společnostech,  k ní  p&k  dávají  se  také  topin- 
ky ze  žemličky  na  talířkách  zvlášť,  nebo  na  čtvrtky  krájený  ci- 
tron. 

Má- li  býti  k obědu,  ponechává  se  v ní  něco  krup,  a naleje 
pak  do  polívkové  mísy  na  úhledně  pokrájené  vařené  kuřátko  nebo 
slepici.  Stará  slepice  je  tvrdá  a někdy  i nechutná,  a proto  muBÍ  bb 
pro  hoBtinu  vžiti  vždy  mladá. 

Také  může  Be  zahustiti  trochem  dobré,  husté  sladké  smetany, 
a je  li  k obědu,  dají  se  do  ní  knedlíčky  ze  Bekaniny  z drůbeže 
v hovězí  polívce  zvlášť  uvařené,  ale  musí  Be  na  to  udělat!  polívka 
řidší,  než  na  obyčejnou  krupovku. 

Dají-li  se  knedlíčky  ze  Bekaniny  z drůbeže  s račím  máslem, 
a na  1/4  hodiiy,  než  bc  dá  polívka  na  Btůl,  v Čisté  hovězí  polívce 
B6  povaří,  pak  do  polívkové  mísy  vloží  a k nim  přidá  trochu  se- 
kaného kerbliku  (nebo  zelené  petržele)  a vyloupané  račí  ocásky,  a 
pak  račím  máslem  zakloktaná  (legirovaná)  krupovka  nato  vleje  — 
jest  to  tak  zvaná  Crčme  ďorge  á ta  Beauh&rnais. 

Nebo  Be  do  ní  místo  knedlíčků  dá  crém  z vajec  a pak  se 
jmenuje  Créme  d^rge  h la  royale. 

Nebo  86  do  ni  mohou  dát!  jen  z raků  vyloupané  ocásky  a 
klepýtka  a trochu  račího  másla,  a tak  dle  chuti  ještě  podobně 
může  se  měniti. 
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Takto  upravší  se  krapovky  pro  hostiny  a zvláštní  příležitosti; 
pro  churavé  a nemocné  musí  se  upraviti  jinak,  a sice : Kroupy  na- 
močí se  den  před  potřebou  a potom  v hovčzf  nebo  slepičí  polívce 
(bez  zeleniny)  hodně  do  měkká  uvaří,  načež  se  skrz  husté  sítko 
procedí,  ale  nesmí  se  nikdy  při  cezení  vařečkou  napomáhat!,  nýbrž 
nechá  jen  zcela  volně  protéci,  poněvadž,  byť  byly  kroupy  sebe  déle 
vařeny,  přece  jejich  tkanina  buničná  nez měkne  a mohla  by  pak 
vnitřnosti  nemocného  obtěžovati. 

Takto  upravuje  se  pro  nemocná;  lépe  vSak  než  kroupy  hodí 
se  pro  ně  na  polívku  rýže  nebo  tapioka  — úprava  jest  tatáž,  jako 
z krup. 

Kroupy,  jež  po  cezení  krupovky  zbyly,  mohou  se  upotřebiti 
takto : Vmíchá  se  totiž  do  nich  dle  chuti  dobrého  nového  másla, 
trochu  květu,  a vleje  na  ně  hovězí  polívka,  a podá  zase  jako  po- 
lívka v jiný  den. 


Rýžovka  (Crěme  de  riz). ; 

Upravuje  se  právě  tak  jako  z krup,  jen  že  rýže  potřebuje 
k vaření  kratáí  doby  (asi  1 hodiny).  Když  nak  se  procedí,  legi- 
ruje  se  trochem  velmi  dobré,  syrové  sladké  smetany,  jížto  se  vezme 
na  2 8 litru  (2  mázy)  polívky  asi  2—3  decilitry,  vleje  do  mísy  na 
knedllěky  ze  sekaniny  z drůbeže,  a jmenuje  pak  Crěme  de  riz  ve- 
loutté  á Ia  Fran^aise. 

Nebo  upravuje  se  jako  krupovka  a té£  tak  podává;  jen  nesmí 
býti  řídká. 


Tlučené  polívky. 

Z drůbeže  — Královská  (Potage  h la  Reme).  Tato  a vůbec 
pod.  polívky  platí  za  nej  lepši  vdech  polívek,  a jméno  její  se  odvo- 
zuje od  pověsti,  že  ji  vynalezla  nynější  královna  anglická  Viktorie. 
Avšak  hraběnka  de  Crequi  zmiňuje  se  ve  svých  zápiscích  o takovéto 
polívce,  Že  bývala  co  oblíbená  lahůdka  každý  čtvrtek  na  tabuli 
královny  Navarské,  Markety  (f  1649). 

Tato  polívka  může  se  upravovati  z kuřat,  kapounů,  slepicr 
bažantů,  koroptví,  sluk  atd.  Dělá- li  se  z masa  bílého,  k.  p.  z ku- 
řat, musí  se  hlavně  na  to  hleddti,  aby  byla  pěkně  bílá;  proto' 
i také  prkénko,  na  němž  se  maso  toto  krájí,  at  jest  bílé  (nejlépe 
z lipového  dřeva)  a velmi  čisté,  jakož  i všecky  ostatní  nádoby  na 
úpravu  jí  potřebné.  Též  nesmí  býti  nikdy  sražená,  nýbrž  malinka 
přihoustlá,  a příjemné  a silné  chuti 

Upravuje  se  takto : 
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Upeče  se  velké  kuře,  nebo  kapoun,  ale  velmi  pozorně,  aby 
bylo  maso  štávnaté.  Potom  se  prsa  a ostatní  maso  obere  (kůže,  ja- 
kož i vše  tmavší  oddělí  pryč),  jemně  useká  a pak  s 5 tvrdými 
žloutky  v hmoždíři  na  kašičku  utluče.  Též  ostrouhá  se  Čistě  jedna 
žemiička,  aby  zbyla  jen  bílá  střída,  kterážto  se  pak  v troubě  usuší, 
kdež  však  sežloutnouti  nesmí. 

Zatím  se  pozůstalé  kosti  z kuřete  nebo  kapouna  na  drobno 
rozsekají  a po  vaří  asi  v litru  nebo  i o něco  více  polívky  z drůbeže, 
načež  se  procedí  na  prve  ostrouhanou  a usušenou  žemličku  a nechá 
v ní  rozvařit.  Potom  se  do  toho  přidá  to  utlučené  maso,  dobře 
promíchá  a procedí  (protlačí)  pak  skrz  velmi  čisté  žíněné  sítko.  Na 
to  se  dle  potřeby  rozředí  drůbeží  polívkou  a opět  skrz  sítko  pro- 
tlačí. 

Dá  li  se  polovice  masa  z drůbeže  domácí  a polovice  z drůbeže 
divoké  a k posledu  přidá  kousek  dobrého  nového  másla,  jest  to 
polívka  známá  pod  jmenem  Potage  Beanfort. 

Kdyby  se  nemohla  dáti  hned  na  stůl,  tedy  postaví  se  do  parní 
lázně,  při  čemž  se  musí  stále  protahovati,  aby  se  nesrazila.  Na  půl 
hodiny  před  úpravou  na  stůl  dá  se  ohřátí  za  stálého  míchání,  ale 
nesmí  ji  ani  jeden  var  přejiti,  sice  se  srazí.  Konečně  se  dle  chuti 
přisolí  a na  žemličku  na  kostky  pokrájenou  a usušenou  vleje. 
Takto  má  polívka  jemnější  chat,  než  kdyby,  jak  někde  ve  zvyku, 
se  dala  do  ní  rýže,  poněvadž  s touto  jest  vždy  trochu  jako  drsná. 

Na  tento  způsob  připravuje  se  i polívka  ze  žab  do  bila  na 
másle  dušených,  která  jeBt  velmi  dobrá.  Má-Ii  býti  pro  churavé 
nebo  nemocné.  mu8Í  se  upraviti  beze  všeho  koření  a vůbec  přídav- 
ků ; hlavní  věcí  však  jest,  aby  byly  žáby  dobře  měkké.  Polívka 
tato  jest  již  sama  sebou  velmi  dobrá,  výživná  a snadno  stravitelná, 
jakož  vůbec  jídla  ze  žab  při  pravená,  vyjma  žáby  smažené,  které 
pro  nemocné  se  nehodí.  — Polévka  tato  svědčí  zvláště  nemocným 
na  žaludek. 

Nebo  dá  se  místo  tvrdých  žloutků  a místo  žemličky  trošinku 
dobré  bílé  jíěky  (bledě  žluté),  a za  stálého  míchání  s drůbeží  po* 
lívkou  povařf,  při  čemž  se  pěna  pilně  sbírá.  Potom  přidá  se  k tomu 
tlučené  maso  z kuřete,  a asi  dva  v popeli  upečené  a pak  oloupané 
brambory  skrz  sítko  k tomu  protlačí,  dobře  všecko  promíchá  a ještě 
jednou  protlačí.  Ku  konci  přidá  se  trošku  velmi  dobré  sladké  sme- 
tany a kousek  chutného  nového  másla,  jež  se  musí  s polívkou 
velmi  dobře  promíchati,  až  se  oboje  dokonale  spojí.  To  jest  tak 
zvaná  Potage  á la  reine  Margot. 

Také  může  se  tlučená  polívka  dělatb  s mandlemi,  takto:  Na 
jedno  velké  kuře  utluče  se  50  g opařených  a oloupaných  mandlí 
s l1/*  decilitrem  dobré  sladké  smetany,  až  je  z toho  jako  těsto, 
načež  se  prožene  skrz  sítko,  smíchá  pak  s tlučeným  masem  z drŮ- 
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beže  a přidá  k tomu  tolik  polívky,  co  by  byla  přízahou  tlá  a tak 
potom  dá  na  stůl. 

Vynechají-li  se  mandle  a dá  jen  trochu  smetany,  a pak  po- 
lívka tato  vleje  do  míBy  na  crém  ze  šparglí  na  koBtičky  pokrájený 
— jefit  to  tak  zvaná  Potage  Marie  Antoinette. 

Ve  Francouzsku  dávají  na  tlučené  polívky  kuřata  nebo  ka- 
pouny místo  pečení  jen  dusit,  při  čemž  je  obalí  slaninou,  přidají 
k nim  kytičku  kořennou  a cibuli  a trochu  polívky  z drůbeže,  načež 
teprv,  když  vystydly,  je  utlukou. 

Má  li  Bé  tlučená  polívka  upravovat!  z divoké  drůbeže,  k.  p. 
z bažantů,  koroptví,  sluk,  tetřeva  a pod.,  usmaží  se  žemlička  na 
másle  do  světlehnědá  a místo  polívky  z drůbeže  vezme  se  silná  va- 
řená (coneommé)  nebo  dobrá  hovězí,  v nížto  se  nechá  žemlička 
dobře  svařit,  načež  se  do  ní  přidá  utlučené  maso  z pečené  divoké 
drůbeže  (obyčejně  brávají  Be  na  to  koroptve),  a dle  potřeby  ještě 
polívkou  na  Bvrchu  udanou  houštku  rozředí.  Kdo  rád  koření,  může 
ji  okořeniti  trochem  bílého  pepře  a kvétu.  Konečně  se  ještě  dle 
chuti  přÍ8olí,  pak  skrz  žíněné  sítko  prožene  a vleje  do  mísy  na 
smaženou  žemlička  pokrájenou  na  kostky  — nebo  i na  maso  z po- 
dobné pečené  drůbeže,  pokrájené  na  teninké  nudličky.  Též  může  se 
do  ní  pro  silnější  chuť  přidati  kousek  slitinky  (glace). 

Všecky  tyto  polívky  z divoké  drůbeže  musí  býti  silné,  pří- 
jemné vůně,  světlohnědé  barvy  a náležité  houštky.  Obyčejně  brává 
se  na  né  divoká  drůbež  buď  Btaršf,  nebo  hubená  a nebo  příliš  roz- 
střelená, jížto  proto  na  pečeni  a ani  jinak  užiti  nelze. 

I také  ze  zbytků  pečené  drůbeže,  jak  domácí  tak  i divoké, 
může  se  tato  polívka  dělati ; nemá  vsak  již  tak  výbornou  chuť  jako 
z čerstvě  pečené. 

Dělá  li  se  jen  pro  domácnost,  může  se  drůbež  i s kostičkám 
utlouci;  polívka  pak  ovšem  není  tak  čisté  barvy,  ale  to  neškodí 
jen  když  je  dobrá. 

Ano  i z vařené  domácí  drůbeže  možno  ji  upravit!.  Byla-li 
k.  p.  třeba  dvě  větší  kuřata,  nebo  jedna  slepice  vařena  v polívce 
a určena  potom  na  zadělání,  mohou  se  (pro  méně  osob)  toliko  jen 
lepší  kouBky  z nich,  jako:  prsa,  stehna  zadělati  — a z ostatního 

masa  může  se  třeba  až  druhého  dne  upraviti  takováto  tlučená  po- 
lívka, jak  o tom  v kapitole  o zbytcích  je  obšírněji  pojednáno.  Pro 
zlepšení  chuti  může  se  zahustiti  žloutkem  a okořeniti  květem. 

V nedostatku  drůbeže  může  se  tlučená  polívka  dělati  z brz- 
liků,  jež  se  musí  prve  dobře  vymočiti  (viz  vymáčení  masa),  potom 
malou  chvilku  po  vaří  a na  to  do  studené  vody  vloží.  Když  vysty- 
dly, vyndají  se  na  čistý  ubrousek,  aby  osákly,  načež  se  na  másle 
asi  1U  hodiny  jen  do  bila  dusí,  až  se  šťáva  ztratí,  a nechají  pak 
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prochladnout.  Potom  se  na  4 telecí  brzlíčky  přidají  asi  3—4  tvrdá 
žloutky  a několik  sladkých  oloupaných  mandlí  a vše  spolu  v hmo- 
ždíři na  kašičku  utluče. 

Zatím  dá  se  jednu  ze  vší  žluté  kůrky  ostrouhaná  žemlifcka  do 
trouby  u^ušíti  jen  do  bila,  a potom  b dobrou  hovězí  polívkou  (asi 
1 litr)  povalí  načež  přidají  se  tam  ty  utlučené  brzlíčky,  dobře 
promíchají  a skrz  čisté  ži;  ěné  sítko  protlačí.  Konečně  přileje  se 
ještě  tolik  polívky  z masa.  až  je  dostatečně  zahoustlá.  načež  se  ještě 
dle  cliuti  prsoli  a pan  do  mísy  na  smaženou  žemličku  vleie. 

Pro  nemocné  však  musí  se  obole  t>to  přídavky  jakož  i k po- 
sledu  udaná  smažená  žeinhčka  vynechati.  Jinak  jest  brzlík  pro  svou 
výživnost  a jemnost  velmi  vhodnou  vložkou  do  polívky  pro  se 
pozdrav  uiíd 

Nebo  dusí  se  maso  hovězí  nebo  srnčí  na  slanině  a zelenině 
a pnhvkou  podlévá  Potom  se  utluče,  pak  polívka,  žlutou  jíškou 
málo  připražena  a po  vařená  na  ně  vleje,  žloutky  zakloktá  a dá  na 
amaženou  žemliČKu 

I také  z ht  vězíhb  masa,  jen  tak  ve  vlastní  šťávě  pečeného, 
k.  p.  na  rožni,  zvláště  ze  svíčkové  pečené  bez  koření  i bez  oeta 
upravené  muže  se  tato  polívka  děla  ti.  Kousek  jí  (třeba  zbytek; 
velmi  lemně  se  utluče,  kuežto  zatím  dobrá  hovězí  polívka  se  povaří 
a trochou  žluté  jíšky,  při  čemž  tuk  i pěna  se  pilně  sbírají,  načež 
pak  to  utlučené  maso  se  k tomu  přimíchá,  potom  prožene  skrz 
Bitko,  dle  potřebv  polívkou  rozředí,  trošku  bílým  pepřem  okoření 
a na  smaženou  žemličku  vleie.  — Tato  polívka,  je-li  zdařena,  musí 
býti  velmi  chutná  a barvou  tmavohnědá. 

Ano  i také  ze  zbitků  smaženého  masa,  k.  p.  z telecích  řízků, 
nebo  smažených  kuřat.,  nebo  z jehněčího  a pod.  masa  může  se  na 
předešlý  způsob  polívka  upraviti.  ale  osmažená  kůrka  musí  ee  prve 
s něho  odstraniti,  a místo  pepře  dá  se  pak  do  polívky  trošku 
květu. 

Z jater : Dle  potřeby  velký  kus  usekaných  telecích  jater  dá 
se  na  kousek  másla  a slaninv  (ne  užene)  přidá  kůrka  z chleba  a 
sekaná  ciouíe  a nechá  dusit  potom  zaleje  hovězí  polívkou,  okoření 
trochem  muškátovéhr  ořechu  a hřebíčku,  povaří  a prožene  skrz 
sítko  na  sušenou  žemličku.  Přidá-li  se  několik  rozmačkaných  jalovců, 
má  chi  ť jako  z kvíčal 

Kdo  trpí  na  pálení  žáhy,  což  pochodí  od  přílišné  kyseliny 
v žaludku,  pro  ty  jsou  tohoto  druhu  polívky  (ze  sekaného  nebo 
tlučeného  masa),  zvláště  příhodné,  ale  nesmi  býti  místné,  ponívadž 
tuk  tvoři  kyselinu  — naproti  romu  jsou  však  polívky  8 vložkami 
z mouky,  jež  taktéž  tvoří  kyselinu,  pro  ně  nanejvýš  škoilivé. 

Polívky  z bílého  masa.  k.  p.  z kapounů,  kuřat,  odporoučí  se 
zvláště  chudokrevným  a z nemoci  se  pozdravujícím,  ale  nesmí  se 
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do  nich  dávati  tvrdé  žloutky,  mandle,  nebo  smažená  žemlička,  po- 
něvadž těmito  přídavky  stávají  se  pak  těžko  z&žitelnými. 

1 také  ze  zvěřiny,  jen  z lehká  opečené  dělá  se  takto  tlučená 
polívka,  a poněvadž  není  tučná,  jest  zvláště  příhodná  pro  chudo- 
krevné. Nejlépe  hodí  se  na  ni  mladý  zajíc,  ale  nikdy  se  na  ni  ne- 
smí upotřebí  ti  dušené  polívky,  nýbrž  jen  obyčejné,  vařené  — a 
zvěřina  musí  býti  vždy  čerstvá,  ne  odleželá,  coz  vůbec  o polívkách 
ze  zvěřiny  a i divoké  drůbeže  platí.  — Polévka  ze  zvěřiny  upra- 
vuje se  jako  z divoké  drůbeže. 

Konečně  ještě  uvádím  pro  příklad,  jak  se  některé  neobyčejnější 
polívky  připravují,  mezi  nimiž  přední  místo  zaujímá  velmi  oblíbená 
a co  pochoutka  známá 

Polívka  ze  želvy  (Potage  tortue  — Turtle  Soup). 

V místech  při  moři  brává  se  na  tuto  polívku  obyčejně  maso 
z obrovské  zelenavé  želvy.  Avšak  želvy  velikosti  prostřední,  anebo 
ještě  menší  jsou  lepší  ;«ež  příliš  velké,  poněvadž  z těchto  bývá 
maso  tvrdé  a houževnaté. 

Je-li  želva  velká,  upotřebí  se  jemnějších  kousků  obyčejně  na 
polívka;  kdežto  hrubší  části  se  buď  špikqjf,  nebo  marinují;  z men- 
ší želvy  potřebuje  se  na  polívku  hřbet,  ostatní  se  jinak  upraví. 

Maso  ze  želvy  omyje  se  a nechá  pak  přes  noc  viset,  aby 
oschlo  a vyvětralo,  načež  se  z něho  na  způsob  jednoduchý  upravuje 
polívka  takto:  Maso  dá  se  vařiti  do  silné  hovězf  polívky,  jež  se 

i den  před  tím  k tomu  cíli  přichystat]  může,  přidá  do  ní  trochu 
bílého  vína,  kousek  zelené  petržele,  demutě,  bobkový  list  a malá 
cibulka  a vaří  pak  zvolna  a dobře  ukryté  do  měkká  (ne  ale  pře- 
vařit),  což,  je  li  to  z velké  želvy,  teprv  za  3 až  i 4 hodiny  se  do- 
cílí, kdežto  maso  z malá  za  l1/, — 2 hodiny  vaření  již  změkne,  což 
při  velké  želvě  také  lze  poznati,  když  se  do  masa  píchne  a neuka- 
zuje se  krev  — tedy  jest  dost  Potom  se  z polívky  vyndá  a když 
prochladlo,  krájí  se  na  úhledná  tři  nebo  čtverhraná  kousky. 

Má  li  se  tato  polívka  upraviti  přihoustlá,  jakáž  je  oblíbenější 
než  jen  Čistá,  udělá  ae  z másla  přihnědlá  jíška,  zaleje  pak  želví  po- 
lívkou, aby,  když  se  po  vaří,  byla  právě  dobře  zahuštěna,  ne  ale 
moc  hustá,  načež  se  maso  ze  želvy  v ní  ještě  asi  VA  hodiny  povaří, 
a potom  troškou  kajenského  pepře,  trošjcou  zázvoru  a květu  a ma- 
lým kouskem  hřebíčku  okoření. 

Zvlášť  pak  v polívce  (ne  v zahuštěné)  povaří  se  knedlíčky  ze 
želvího  masa,  jež  se  připravují  jako  z drůbeže,  toliko  s tím  rozdí- 
lem, že  se  na  ně  upotřebí  masa  ze  želvy.  Měla-li  želva  vejce,  dají 
8e  taká  na  chvilku  do  polívky  povařit,  aby  delším  vařením  ne- 
stvrď la  — nebo  se  místo  nich  udělá  ještě  několik  knedlfčků  ze 
žloutků,  načež  se  oboje  dají  do  polívková  mísy  a polívka  i se  žel- 
vím masem  na  ně  vleje. 
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Upravuje  li  se  však  ze  želvy  polívka  pro  nemocného,  nehodí 
«e  do  ní  vínov  pepř  kajenský  a i oitatní  koření,  ani  knedlfČky  a 
jitrnički , a proto  musí  se  toto  všecko  vynechat!  ; také  nesmí  se 
želva  vařiti  v BÍlné(  nýbrž  jen  v slabé  polívce  Vzdor  tomu  jeBt  po- 
lívka tato  přece  velmi  dobrá  a silná,  jen  že  mimo  místa  přímoř- 
ská pouhou  vzácností  a jen  v kuchyních  boháčů;  při  moři  však 
•častěji  se  upravuje,  a mnohý  cestovatel  po  dlouhém  čase  ještě  se 
zalíbením  o ní  ee  zmiňuje.  Chuť  její  ještě  mnohem  se  zlepší,  vařf-li 
se  při  ní  maso  ze  slepice.  Pro  dny  postní  vaří  se  želva  jen  ve  vodě 
místo  polívky. 

Nebo  uvaří  se  maso  ze  želvy  v dobré  šťávě  (Braise),  smíchané 
s vínem  madeirBkým  a nechá  zatím  v teple.  Nyní  udělá  se  žlutá 
jíška.  n aleje  na  ni  s potřebu  dušené  polívky,  trochu  Šťávy  z masa 
(Jub)  a trochu  té  šťávy,  v níž  se  želva  vařila,  a vína  madeirského, 
přidá  aBi  prášek  pepře  kajenského,  po  vaří  a tuk  i pěna  čistě  sbírá. 
Nyní  přidá  se  trochu  purée  ze  šťiviku.  Potom  dají  se  do  mÍBy  kned- 
■Učky  ze  želvy  a to  vařené  maso  z ní,  polévka  pak  zahustí  trochem 
želví  krve,  dle  chuti  přikoření  u hodně  horká  do  mísy  procedí. 

Po  zpŮBobu  francouzském  upravuje  se  želví  polívka  takto: 

Asi  2 V*  kila  masa  ze  želvy  dá  se  do  hrnce,  naleje  na  ně  4 
litry  trochu  osolené  vody.  Když  se  počne  vařiti,  od  pění  se  a přidá  kytička 
kořen ná,  několik  pepřů  (třeba  utlučených),  hřebíček,  dle  chuti  při- 
solí  a nechá  zvolna  od  jedné  Btrany  4 hodiny  vařiti.  Potom  se  maso 
vyndá  a mezi  dvěma  prkénky  lisuje  (spressuje).  Zatím  dá  se  na 
kastrol : V,  kila  hovězího  masa,  V*  kila  telecí  kýty  (oboje  na  velké 
kousky  krájená),  přidá  k tomu  7 g bazaličky,  4 g melisy,  4 g mar- 
jánky,  2 g rozmariny,  2 g demutě  2 g bobkového  listí,  14  g ze- 
lené petržele,  75  g cibule,  50  g kořene  petrželového,  150  g šam- 
piónů, 25  g celerové  natě  a 1 g kajenského  pepře  a potom  ještě 
125  ? másla,  načež  se  to  nechá  došiti,  až  to  na  dně  zhnědne  (se 
opeče).  Potom  se  to  popráší  asi  125  g mooky,  a když  tato  aBi  za 
5 minut  do  žlutá  se  zbarvila,  přilejí  se  na  to  asi  3 litry  té  polívky, 
v niž  se  želva  vařila,  mimo  to  pak  ještě  přidá  půl  na  másle  do 
Červena  opečené  bI epice,  a vaří  na  to  velmi  zvolna  opět  asi  3 — 4 
hodiny.  Pak  se  to  procedí  a ještě  chvilku  na  straně  plotny  vaří. 
aby  se  to  dobře  zčistilo.  — Nyní  se  maso  želví  pokrájí  na  tenké, 
2 cm  dlouhé  a 1 cm  široké  nudle,  vloží  na  kastrolek,  poleje 
1 láhví  madeirského  vína  a nechá  v něm  zvolna  20  minut  vařit, 
načež  se  vleje  do  polívkové  mísy,  a potom  velmi  čistá  polívka 
k tomu  přidá,  a konečně  ještě  podle  chuti  citrónové  šťávy  (asi  */, 
lžíce)  do  ní  přicedí. 

Již  na  první  pohled  patrno,  2 9 se  takto  upravená  polívka  pro 
slabé  a chcravé  nehodí.  ' 
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K tomu  sluší  pak  ještě  dodati,  že  na  polívku  a vůbec  na  kaž- 
dou potřebu  musí  býti  želva  čerstvá,  sice  jinak  má  chuť  jako  zka- 
lené ryby.  — Je-li  dobře  upravena,  má  chuť  příjemně  silnou,  jest 
čistá  a pěkně  hnědé.  Po  každé  musí  se  velmi  dobře  odpěňovati. 

Živé  želvy  přivážejí  se  zřídka  k nám,  za  to  ale  v obchodech 
nabízí  se  ma linované  a v plechových  krabicích  uschované  želví 
maso.  Má- li  se  z takového  pak  polívka  upravovat!,  vyndá  se  z kra- 
bice, pokrájí  na  koňsky  jako  čerstvé  maso  ze  želvy,  nechá  přejít 
jeden  var  v silné  dušené  polívce  z divoké  drůbeže,  smíchané  s tro- 
chem  vína  madeirského. 

Pro  Blabé  a churavé  dává  se  jen  slabší  polívka  z masa,  a vína 
a vůbec  všechno  koření  se  vynechá. 

V den  postní  dává  se  mís*o  polívky  z masa  silná  dušená  po- 
lívka z ryb  smíchaná  s trochem  vína  madeirského.  Maso  želví  duBÍ 
se  prve  s troškou  polívky,  jež  byla  dříve  trochu  květem  & pepřem 
okořeněna,  načež  se  pokrájí,  vloží  do  mísy  a pak  oBt&tní  polívka 
na  ně  vleje. 

Chuti  želvího  masa  nápadně  se  podobá  telecí  hlavička,  tak 
jak  jest  i a kůží  (nestažená),  ale  musí  býti  pokaždé  docela  čerstva, 
a proto  velmi  často  se  jí  užívá  místo  Želvy  na  polívku,  a není  pak 
od  pravé  skoro  ani  k rozeznání,  ano  v jistém  ohledu  ještě  lepší, 
protože  želva,  nebyla-li  dobře  vymočena,  podrží  přece  někdy  ne- 
dobrou příchuť. 

Poněvadž  se  do  uí  přidává,  jako  do  pravé  želví  polívky,  roz- 
ličné koření,  nesmí  se  nikdy  dá  váti  churavým.  Již  zdravý  a silný 
má  b ní  co  dělati ; ale  chválí  se  zvlášť  proto.  Že  prý  po  nf  na  pří- 

iomná  nnAnnh  cia  ttuof  WifIÍiiI 
jvjju  ii  j ii^uouu  uo  ijauiziuii, 

Upravuje  se  takto: 

Telecí  hlava  se  dobře  opaří,  očistí  a ještě  dle  potřeby  opálí, 
aby  všecky  chloupky  se  odstranily.  Potom  se  z ní  kosti  vyjmou, 
totiž  sloupne  bs  všecko  maso  i s kůží  s kostí,  jak  udáno  při  ve- 
přové hlavě  (vyjímání  kostí}-  Kdo  by  sobě  tuto  práci  chtěl  usnad- 
nili, může  očištěnou  hlavu  nechati  ve  vodě  pár  varů  přejiti. 

Když  pak  maso  i s kůží  od  kostí  je  odděleno,  dají  se  uši  a 
huba  stranou,  načež  hlava  se  rozdělí  na  dva  díly,  vloží  na  chvilku 
do  vřelé  vody,  pak  přendá  do  studené,  opláchne  a potem  rozloží 
na  prkénko,  úhledně  nožem  zarovná  a všecko  černé  maso  z ní  vy- 
krájí,  po  vrchu  pak  natře  eitronovou  šťávou  a potom  i s jazykem 
ve  šťávě  (Braise)  vaří  do  měkká  sice,  ale  ne  moc,  načež  se  vyndá 
a každá  půle  mezi  dvěma  prkénky  slisuje  (spressuje)  Když  pak  již 
vystydla  a jest  pěkně  stejně  na  plocno  smáčknuta,  krájí  se  buď  na 
2 cm  velké  kostky,  anebo  se  z ni  kulaté  kousky  zvláštním  na  to 
kružítkem  vy  píchá  jí.  Tyto  dají  se  pak  jen  prohřát  do  silné  dušená 
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polívky  (consommé)  z divoké  drůbeže  (třeba  jen  z odpadků  upra- 
vené). do  nížto  se  přidá  trošku  vína  a nese  na  Btůl. 

Nebo  udělá  se  na  másle  hnědá  jfška  (na  celou  telecí  hlavu 
asi  140  g másla  a 4 lžíce  mouky),  a potom  do  ní  vleje  tolik  hnědé 
hovězí  polívky  s trochem  Červeného  vína,  aby,  když  se  hodinu  po- 
vařila,  nebyla  ani  řídká,  ani  huBtá.  Při  vaření  se  pěna  i tnk  pilně 
sbírají,  potom  polívka  procedí,  přidá  do  ní  trošku  vína  madeirského, 
malinko  kajenského  pepře  a pak  na  pokrájené  kostky  nebo  kolečka 
z telecí  hlavičky  (jak  výše  udáno)  do  mísy  vleje.  — V domácnosti1 
kde  vína  madeirskébo  nemají,  dostačí  i obyčejné  bílé;  polívka  není 
ovšem  pak  tak  dobrá  jako  s madeirským  vínem. 

Má  li  býti  tato  polívka  po  způsobu  francouzském  nákladněji 
upravena,  vloží  Be  maso  z telecí  hlavičky  na  kostky  nebo  podobně 
pokrájené  do  kastolku,  trochu  osolí,  přidá  k němu  cibule,  na  špičku 
nože  papriky  (raději  méně  než-li  více),  na  celou  hlavička  počítaje 
asi  280  g oloupaných  na  lístky  krájených  lanýŽŮ  a 3 dcltry  ma- 
deirského  vína.  Toto  všecko  dusí  se,  až  šťáva  pod  tím  zhustne, 
načež  se  to  dxží  v teple.  Potom  udělá  se  hnědá  jíška  asi  ze  140^ 
másla  a pak  na  ni  nalije  2*1  litru  silné  dušené  hovězí  polívky 
(consommé),  a má-li  být  ještě  silnější,  tedy  i trochu  šťávy  z hově- 
zího m&B&  (jus)  a vaří  zvolninka  jen  od  jedné  strany,  načež  se  to 
procedí  skrz  žíněné  sítko.  — V Čisté  hovězí  polívce  uvaří  se  k ned- 
ůčky z drůbeže  a knedlíčky  ze  žloutků,  načež  se  oboje  dají  do  po- 
lívkové mísy  a ty  dušené  lanýže,  jakož  i maso  z hlavičky  k nim. 
Do  té  procezené  polívky  vleje  bo  pak  půl  láhve  vína  madeirského, 
přidá  kousek  (glace),  je  li  třeba  i také  prášek  pepře  kajen- 

ského, přisolí  dle  chuti,  po  vaří,  tuk  i pěna  opět  sebere  a potom 
polívka  na  vložky  dříve  již  do  mísy  dané  vleje.  Tato  polívka  je 
známa  pod  jmenem  Potage  fausse  tortue,  — Mock  turtle-Suppe,  a 
je-li  dobře  zdařena,  má  barva  hnědou,  je  Čistá,  chuti  příjemné  a 
silné,  a nesmí  býti  ani  řídká,  ani  moc  hustá. 

Také  mohou  se  oboje  knedlíčky  vynechat!  a dáti  jen  maso 
z hlavy  a lanýže. 

Vynechají-li  se  lanýže  i knedlíčky,  a dá  li  se  místo  jíšlcy  do 
polívky  povafiti  do  hnědá  opečená  slepice  — jest  to  tak  zvaná 
Potsge  tortue  á la  Douglas.  Ve  Francouzsku  dávají  do  této  po- 
lívky jako  koření  rozmarinu,  demuť,  bazaličku,  melisu,  marjánka, 
bobkový  list,  a sice  v následujícím  poměru:  15  g bazaličky,  8 g 

melisy,  2 g marjánky,  4 g rozmariny,  4 g demutě  a 4 g bobkového 
listí.  To  vše  dohromady  se  smíchá  a pak  tím  dle  chuti  a vůle 
koření. 

Na  tuto  polívku  má  se  sice  upotřebit!  opařené  telecí  hlavičky, 
tak  jak  jest  i s kůží,  poněvadž  pak  polívka  z ní  není  od  pravé 
želví  ani  k rozeznání ; avšak  i také  ze  stažené  telecí  hlavy  děl&ti 
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se  může.  Vyjímaje  hostiny  postačí  vždy  takováto  hlava,  je  též  mno- 
hem levnější,  a polívka  z ní  jest  i záži vnější  a zdravější.  Také  ne- 
musí se  ani  tak  dlouho  vařiti,  ani  lisovati;  a poněvadž  nemá  na 
sobě  tolik  masa  jako  nestažená,  proto  i ode  všech  ostatních  přída- 
vků se  vezme  méně.  Rozumí  se,  že  pro  málo  osob  může  se  i jen 
z polovice  hlavy  dělati,  z druhé  pak  polovice  ragout  na  způsob 
jako  ze  želvy. 

V menších  domácnostech  může  se  třeba  z celé  hlavy  upravit! 
tato  velmi  oblíbená  míšeninka  (Ragout  en  tortue),  načež  potom 
ze  zbytku  jí  se  teprv  může  udělati  polívka.  Vyndá  se  totiž  všecko 
z omáčky,  jak  maso  tak  i ostatní  přídavky,  pokrájí  jako  na  polívku 
(knedlíčky  se  ovšem  nechají  celé)  a vloží  do  mísy.  Do  omáčky  při- 
leje  se  dobré  hovězí  polívky,  dle  chuti  též  i trochu  vína  madeir- 
ského,  přidá  kajenského  pepře,  a je-li  třeba  trošinku  jíšky,  aby  to 
přihoustlo,  povaří  pak  a potom  k ostatním  přídavkům  do  mísy 
vleje.  Pro  Bčsilení  chuti  jest  dobře  pfidati  kousek  siitinky  (glace), 
nebo  šťávy  z hovězího  masa  (jus),  nebo  výtažku  masového,  co  právě 
jest  po  ruce. 

Francouzská  polívka,  která  se  podává  střelcům  po  namáha- 
vých honech.  6 cibulí,  3 mrkve,  hrst  petržele  useká  se  spolu  a 
dusí  na  másle  velmi  zvolna,  přidá  pak  k tomu  do  červena  upra- 
žená kůrka  z chleba  a asi  4 litry  vody,  načež  se  to  “/*  hodiny 
vaří.  při  čemž  musí  se  vařící  vody  dolévati,  aby  stále  4 litry  by- 
ly. Žitím  utlukou  se  4 staré  koroptve  a useká  1 kg  libového  sko- 
pového masa  z kýty,  smíchá  k těm  koroptvím,  přidá  soli,  trochu 
pepře  a dá  na  kastrol  na  dobrý  oheň  prohřát,  chvílemi  přidává  po 
kousku  másla  a pilní  míchá,  aby  se  to  r.spřipálilo=  Když  to  trochu 
zhnědlo,  přilévá  se  po  troškách  té  ocezené  polívky  ze  zeleniny,  až 
je  tam  všecka  a vaří  spolu  '/«  hodiny,  při  tom  opět  přilévá  dle 
potřeby,  aby  vypařená  polívka  se  nahradila.  Potom  procedí  se  skrz 
žíněné  BÍtko  a horká  na  smaženou  žemličku  vleje. 

Polívka  z kachny  na  způsob  ruský  (Potage  de  canards  k la 
Russe).  Očištěná  kachna  vaří  se  ve  2 litrech  hovězí  polívky,  do 
níž  to  se  též  přidá  trošku  bazaličky  a půl  kořenné  kytičky,  trošku 
tlučeného  pepře  a květu.  Potom  se  opeče  na  kousku  másla  kousek 
celeru  a kořenové  petržele  a dá  pak  do  té  polívky  povafit.  Když 
kachna  změkla,  scedí  se  polívka,  tuK  s ni  sebere,  a kachna  pak 
pokrájí,  totiž  maso  z prsou  na  řízky  a každé  stehýnko  na  2 díly, 
načež  polívka  za  chvilku  ustátá  se  opatrně  na  to  do  mÍBy  aleje, 
a přidá  do  ní  ještě  trochu  jemně  pokrájeného  fenildu. 

Polská  národní  polívka  — brŠf  — (Potage  nationale  á la 
Polonaise).  Tato  velmi  chutná  a silná  polívka  připravuje  se  takto; 
Nejprve  naplní  se  malá  nádobka,  k.  p.  malý  soudek,  do  pólu  syro- 
vou oloupanou,  na  kouBky  krájenou  červenou! řepou  ajdoleje  pak 
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čerstvou  vodou.  Potom  se  to  ukryje  čistým  Šatem  a nechá  v teple 
ukys&ti  jako  zelí;  přidá-li  se  tam  kousek  střídy  žemlové,  zrychlí  se 
kysání,  Asi  za  týden,  nebo  i dřjve  (totiž  když  pěna  na  tom  spadla) 
donese  se  to  do  sklepa,  a druhého  dne  na  to  aleje  se  Čistá  voda 
s řepy  a hned  pak  potřebuje  místo  obyčejné  čerstvé  vody  na  vaření 
této  polívky. 

Potom  dá  se  do  hrnku  (bundového)  kousek  telecího  kolena, 
1 kilo  hovězího  masa  z hrudí,  tučná  kachna,  slepice,  půl  kila  uze- 
ného masa  (taktéž  nejlépe  z hrudí),  jež  se  prve  chvilku  blanšuje, 
aby  ostrou  chuť  pozbylo,  a kousek  klobásy.  — Místo  celé  kachny 
může  se  v domácnosti  na  to  použiti  jen  kaldounu  (třeba  z kolika 
kachen,  je-li  v zásobě),  a kachna  pak  raději  upotřebí  na  pečení. 

Go  zelenina  dá  se:  mrkev,  por,  kořen  petržele,  1 cibule,  do 
níž  se  vstrčí  dva  hřebíčky.  Potom  na  to  na  všechno  naleje  se  dle 
potřeby,  aby  byla  polívka  silná,  slitá  vody  s řepy,  pobt&ví  na  oheň, 
čistě  odpěňuje  a vaří  do  měkká  (ne  ale  příliš  do  měkká)  Na  to 
se  polívka  scedí,  a když  trochu  prochladla,  vyčistí  se  dle  navedení 
v úvodu  do  této  kapitoly  udaného.  — Zatím  se  maso  z drůbeže 
pokrájí  na  řízky,  uzené  pak  a hovězí,  jakož  i klobásy  na  kostky  a 
dá  vše  do  mísy.  Též  se  několik  koláčků  z červené  řepy  dá  uvařit 
do  polívky,  pokrájí  potom  na  nudličky,  iimiž  se  pak  prve  do  mísy 
vložené  maso  trochu  potrousí,  načež  vyčištěná  polívka  se  na  to 
vleje. 

Polívkou  touto,  jež  se  v Polsku  při  plesích,  nebo  k večeři 
sama  o sobě  bez  masa,  jen  čistá  v šálkách  podává,  končím  pojed- 
nání  o masitých  polívkách.  Nyní  následují : 

Polívky  postní. 

Jako  čistá  hovězí  polívka  tvoří  základ  masitých  polívek,  tak 
jest  opět  základem  mnohých  postních  polívek  a omáček  tak  zvaná 
.základní  polívka  ze  zelenin"  čili  jak  jí  někde  říkají  .petrželová 
voda"  (B oni II on  de  racinea  maigre). 

Na  úpravu  této  vody  a vůbec  polívek  postních,  aby  neměly 
nějaké  nepatřičné  cizí  příchuti,  musí  býti  nádobí  velmi  čisté  a tu- 
díž jak  vzhledem  k tomuto,  tak  i stranv  omývání  zelenin  a zvol- 
ného vaření  odkazuji  na  tatáž  pravidla,  jako  při  polívkách  z masa 
na  počátku  této  kapitoly  snošena  jsou.  Jen  ?e  nesmí  nikdy  překo- 
řeniti,  jak  zhusta  bo  děje,  že  pro  samé  koření  nelze  ani  poznati, 
z čeho  polívka  jest. 

Základní  polfvka  ze  zelenin  — upravuje  se  na  způsob  jedno- 
duchý takto:  Do  hrnku  vloží  se  očištěná  a omytá  zelenina,  jako  se 
dává  k hovězímu  masu,  přidá  k ní  kousek  másla,  načež  se  dusí 
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až  sežloutne.  Potom  se  dle  toho,  jak  je  mnoho  zeleniny,  naleje  na 
ni  vody,  trochu  osolí  (nebo  ani  nesolí,  až  teprv  při  potřebě),  a 
vaří  zvolna  asi  půl  hodiny,  potom  procedí,  a pak  místo  vody  buď 
na  polívka,  nebo  na  přilévání  potřebuje. 

Polívka  tato  jest  v každé  lepší  kuchyni  nevyhnutelně  potřebná ; 
dělá  Be  každodenně  a potřebuje  na  přilévání  místo  vody.  Přidává 
se  do  ní  i také  pro  chuť  několik  kousků  hub,  ale  jen  málo,  aby  je 
skoro  nebylo  zná  ti. 

Máli  tyti  úpravnější,  jak  ve  velkých  kuchyních  se  dělávái 
přidá  se  k zelenině  již  odušené  zároveň  s vodou  též  jeř  tě  asi  2 
hrstě  hrachu  a kjtička  zelené  petržele,  a je  li  to  v den  postní,  i ně- 
kolik zadečků  ze  žab  a nebo  hlavičky  a odpadky  ryb,  a pak  zvolna 
asi  2 hodiny  vaří,  potom  nechá  netát!  a pak  jen  čistá  polívka  opa- 
trné skrž  ubrousek  procedí. 

Pro  dny  pOBtní  nejoblíbenější  jsou 

Polévky  z ryb. 

Na  polívky  z ryb  vůbec  mají  tyti  ryby  ze  sladkých  vod  a 
zcela  čerstvé  a mohou  býti  i malé  a špatnějšího  druhu,  které  na 
jinou  potřebu  ani  tak  dobře  se  nehodí.  Pěkných  ryb  jest  na  polívka 
škoda. 

Také  dělává  se  polívka  z vody,  v níž  se  ryba  na  stůl  určená 
vařila.  Poněvadž  se  však  obyčejně  vaří  ryby  'pokrájené  a dávají 
přímo  do  vařící  vody,  proto  jest  lépe  obětovati  již  na  to  ryby 
menšího  druhu,  nežli  k vůli  polívce  nechati  snad  vyvařiti  z chuti 
ryou  na  tabuli  určenou. 

Polívky  z ryb  muBÍ  se  vařili  velmi  zvolninka,  ne  varem,  sice 
mysou  čisté,  při  tom  též  pilně  odpěňovatl  poněvadž  mají  ryby 
mnoho  šlemu,  a konečně  nesmí  se  nikdy  mnoho  kořenití,  což  bývá 
často  jejich  hlavní  vadon,  protože  se  takto  jejich  vlastní  chuť  za- 
kryje. — Polévky  základní  z ryb  potřebují  se  i také  na  rozličné 
omáčky  k rybám,  místo  hovězí  polívky  nebo  vody. 

Základní  polívka  z ryb  (Grand  bouillon  de  poiB&on).  Na 
tuto  potřebu  brávají  se  ryby  tučné,  jako  k.  p.  kapr,  okoun;  v do- 
mácnosti i také  jen  třeba  odpadky  těchto  ryb,  k.  p.  hlava,  vnitř- 
nosti, nebo  stahuje  li  se  ryba  na  špikování,  tedy  i kůže  z ní,  jakož 
i vyjmuté  kosti  z ryb,  a i hlava  ze  štiky  může  se  přidati.  Ostatně 
připravuje  se  tato  polívka  jako  polívka  z masa  na  přilévání,  a vaří 
až  maso  rybí  změkne,  potom  velmi  opatrně  (nejlépe  skrz  ubrousek) 
procedí,  aby  se  všecky  kostičky  odstranily. 

Silná  dušena  pplívka  z ryb  (Consommé  de  poiseon-ConBommá 
maígre).  Má  li  býti  dobrá,  jest  na  ni  potřeba  vícero  druhů  ryb. 
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jako:  štika,  kapr,  okoun  — zvláště  ale  dobře  8e  na  ni  hodí  lín, 
jakož  i malý  úhoř.  V domácnosti,  kde  se  musí  Šetřiti,  upotřebí  se 
na  ni  ovšem  jen  odpadků  z 17b,  anebo  jen  menší  ryby,  a i třeba 
jen  jednoho  druhu. 

Má  li  86  upraviti  aei  2 litry  takovéto  silné  dušené  polívky, 
je  na  ni  dle  pravidla  zapotřebí:  Vs  kila  línů,  1/1  kila  kapra,  Va  kila 
štiky  a asi  */* — Vi  kopy  žabích  zadečků.  Všecko  toto  maso  dobře 
se  očistí  a pokrájí  na  kousky.  Potom  dá  se  do  kastrolu  máslem 
vymazaného  nejprve  na  lístky  krájená  cibule,  kousek  mrkve,  celeru, 
porn,  a na  vrch  položí  se  ryby,  při  laje  ne  vše  asi  2 sběračky  vody 
a zvolna  se  to  dusí,  až  cibule  spodem  dostane  barvu  do  světle 
hnědá,  ale  nesmí  se  to  ani  dost  málo  připálit.  Pak  se  na  to  naleje 
tolik  vody,  co  by  toho,  když  se  to  zvolna  a dobře  okryté  2 hodiny 
vařilo,  2 li  Iry  zbylo.  Vaří  ti  smí  se  jen  od  jedné  strany,  při  čemž 
se  pilně  odpěůuje,  načež  se  nechá  ustáti  a pak  skrz  ubrousek  pro- 
cedí. Tato  dušená  polívka  musí  býti  velmi  čistá,  barvou  světle- 
hnědá a chuti  silné.  Kdyby  nebyla  dobře  čistá,  vyčistí  se  bilkem. 

V krajinách  poblíž  jezer  anebo  moře  připravuje  se  z ryb 
jezerních  nebo  mořských,  ale  není  tak  dobrá,  jako  z ryb  ze  slad- 
kých vod. 

Tato  dušená  polívka  tvoří  základ  mnohých  silných  polívek 
postních.  Dle  toho  jaké  přídavky  se  do  ní  dají,  doBtává  potom 
od  nich  své  jméno,  k.  p.  se  žemlovými  knedllčky  (Consommé  maigre 
aux  quenelles  du  pain)  — nebo  se  smaženým  hráškem  (Consommé 
maigre  aux  pois  frits)  atd. 

Přídavky  dají  se  pokaždé  již  hotové  (knedlíčky  vaří  se  zvlášť 
v jiné  polívce)  do  polívkové  mísy,  načež  polívka  opatrně  se  na  ně 
vleje.  — 

Zahustí  li  (legirqje)  se  žloutky  se  smetanou  rozmíchanými 
a vleje  na  smaženou  žemličku,  jest  to  francouzské,  známá  pod 
jmenem  Coulis  k la  Nemoise.  Na  tuto  poslednější  upotřebí  se 
obyčejné  svrchu  uvedené  slabší  polívky  z ryb,  protože  žloutky  a 
smetana  dodávají  jí  síly  a chuti;  kdežto  consommé  z ryb  podává 
se  více  jen  čiBtá  s vložkami. 

Nebo  se  dělá  se  zeleninkami  na  způsob  francouzský  a i jinak, 
jak  je  při  hovězích  polívkách  udáno. 

Proto  by  to  bylo  zcela  zbytečné  úpravu  těchto  polívek  opět 
zde  popisovat!,  poněvadž  jiného  rozdílu  v nich  není,  než  že  se  na 
ně  upotřebí  silné  dušené  polívky  z ryb  a na  vložky  místo  masa  — 
maso  z ryb,  žab  atd. 

Kladu  zde  toliko  ještě  pro  příklad  některé  vložky  do  postních 
polívek,  z nichito  mnohé  i k mífieninkám  postním  se  hodí. 

Strany  úpravy,  jakož  i látek  na  tyto  vldžty  odkazuji  na  pou- 
čení o vložkách  do  polívek  z masa.  Mnohé  z tamto  uvedených 
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vložek  mohou  se  také  velmi  dobře  potřebovat!  do  polívek  postních, 
k.  p.  žemlové  knedlíčky,  nočky,  smažený  hrášek,  crém  z vajec  a j., 
jen  že  na  tento  poslední  upotřebí  se  místo  hovězí  polívky  některá 
základní  polívka  postní.  — Na  vložky  z mozečku  může  se  místo 
tohoto  upotřebit!  mléči  z kapra. 

Knedlíčky  ze  žab.  Asi  100  g masa  že  žabích  zadečků  utluče 
se  v hmoždíři  na  kašičku  a prožene  pák  skrz  sítko.  Potom  přidá 
se  k tomu  50  g dobrého  másla  a 50  g žemlové  střídy  v rybí 
polívce  prv  namočené  a dobře  pak  vymačkané,  a ještě  jedni  u všecko 
i s tím  masem  ze  žab  v hmoždíři  utluče.  Na  to  přidá  se  k tomu 
trochu  (malinko)  pepře,  květu,  soli  a 1 vejce  a dobře  všecko  ještě 

spojí.  Potom  udělá  se  na  zkoušku  knedlíčík  asi  jako  větší  hrášek 

a nechá  ve  vřelé  polívce  stuhoout.  Obyčejně  vaří  se  podobné  kne- 
dlíčky ve  vodě  ze  zelenin  (viz  úvod  do  polívek  z ryb);  vody  však 
nesmi  býti  mnoho,  jen  co  stačí  na  uvaření  knedlíčků,  aby  měly 
volno,  poněvadž  kdyby  se  dalo  vody  mnoho,  vyvaří  se  knedlíčky 
z chuti,  což  vůbec  o všech  podobných  věcech  platí.  Kostičky  ze 
žabích  zadečků  vyjmuté  přidají  se  vařit  do  rybí  polívky,  do  níž 
mají  knedlíčky  přijít.  Co  koření  dává  se  do  takovéto  polívky  se 
žabími  knedlíčky  trochu  sekaného  kerblíku,  a sice  půl  lžíce  na  l1/, 
litru  polívky. 

Knedlíčky  ze  štiky.  Vezme  se  100  g masa  ze  štiky,  48  g 

másla,  50  g žemličk)  a 4 žloutky  — ostatně  dělají  se  z toho  kne- 

dlíčky na  tentýž  způsob  jako  ze  žab. 

Takto  dělají  se  knedlíčky  i také  z lososa,  mořského  úhoře  a 
?ůbee  z ryb  podobného  masa. 

Z masa  zt  Želvy  upravují  se  jako  z telecího  (viz  sekaniny 
z telecího  masa.) 

Raviolky  a pod.  vložky  dělají  se  jako  při  polínkách  z masa 
je  udáno,  jen  že  se  místo  sekaninou  z masa  nadívají  sekaninou 
z ryb  — 

Totoť  jsou  vložky  do  polhek  postních,  od  nichž  pak  tyto 
dostávají  také  s*é  jméno.  Ostatně  dává  se  také  smažená  žemlička. 

Jako  pii  polívkách  z masa  b)lo  povědíno,  mohou  se  i tuto 
rozličné  ní&tiiinky  úhledrě  urovnati  na  tsllř  zvlášť,  a polívka  čistá 
vliti  do  mt.-y,  a tak  oboje  spolu  heslům  předložití,  aby  sobě  sami 
od  ktždeho  dle  vůle  mohl*  »ziti-  K.  p.:  Vnitřnosti  z kapra  uvaří 
se  v petrželové  vodě  a ro/eb»n>u  na  kcuski,  tmavé  části  vloží  se 
na  talíř  do  kopečku,  kolem  nich  udělá  se  'ěneček  z mléči  a na 
vrch  hvězdička  ze  smaženého  mléči,  jež  se  k tomu  cíli  zvlášt  po- 
králi,  obalí  a usmaží.  Konečně  udělá  se  okolek  ze  smažené,  na 
kostičky  pokrájené  »£em1ičky. 

Nebo  uvaří  &e  týže,  nesmí  se  však  převařiti  ani  rozmíchati, 
načež  přidají  se  k ní  na  řízky  krájené  rjbí  vnitřnosti,  mrkvička. 
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houbičky,  vše  na  másle  udušené,  pěkně  na  mísu  urovná  a Čistá 
silná  polívka  z ryb  zvlášť  k tomu  podá.  To  jest  vlašská  tak  zvaná 
„Minesfcra*.  — I z hovězí  polívky  se  dělá,  jen  že  místo  vnitřností 
rybích,  dají  se  vnitřnosti  z kuřat 

Nebo  dají  Be  na  talíř  hříbky,  na  másle  se  zelenou  petrželí  a 
trochem  pepře  lišené,  na  ně  třeba  naklade  se  smažená,  na  kostky 
pokrájená  žemlička,  nebo  smažený  hrášek  a kolem  toho  může  se  dáti 
buď  crém  z vajec,  nebo  aspoň  sázená  a potom  na  nudle  pokrájená 
vejce-  Místo  hříbků  mohou  býti  také  buď  vařené  šparglové  hlavičky, 
nebo  květák  (karfiol)  pěkně  na  menši  růžičky  rozebraný  — a tak 
ještě  všelijak  jinak  může  se  to  měniči.  Rozumí  se  samo  sebou,  že 
takovéto  přídavky,  jak  k polívkám  z masa,  Uk  i postním,  musí 
přijíti  na  stůl  vždy  dosti  teplé,  nikdy  ne  jen  pouze  vlahé. 

Polívka  z vnitřností  z kapra.  Z vyjmutých  vnitřností  z kapra 
odstraní  se  pozorně  žluč,  jakož  i tlusté  střívko,  načež  se  vyperou 
a zatím  stranou  uloží.  Potom  dá  se  do  hrnku,  počítaje  na  vnitřnosti 
z jednoho  asi  kilo  těžkého  kapra,  1 litr  petrželové  vody  (zeleninka 
se  neosmaží,  nýbrž  ien  vaří),  připraží  pak  řídkou  bílou  jíškou  a 
nechá  asi  půl  hodiny  vařit,  při  čemž  pěna  m pilně  sbírá.  Potom 
dají  se  tam  ty  vnitřnosti  a ještě  se  to  asi  půl  hodiny  nechá  vařit, 
okoření  pak  květem  a vleje  do  mísy  na  smaženou  na  kostky  krá- 
jenou Semličku. 

Polívka  tato  připravuje  se  v obyčejných  domácnostech  na 
štědrý  den  k večeři,  kdežto  potom  kapr  vařívá  se  na  Černo. 

Jsou  li  při  vnitřnostech  rybích  jikry,  jest  sice  polívka  velmi 
chutná,  ale  neobyčejně  těžko  zažitelná  a působí  v žaludku  velká 
obtíže;  proto  mohou  ji  poživati  jen  lidé  s dobiým  zažíváním.  Pro 
slabší  žaludek  jest  nejlépe,  jikry  po  uvaření  odstranit. 

Někdy  dělává  se  z kapra  taká  polívka  na  způsob  jitrnicové, 
takto: 

Odřezky  z kapra,  totiž:  kůle,  kosti  atd.  dají  se  do  hrnku, 
k nim  kousek  celeru,  petržele,  por  a mrkev,  naleje  na  to  vody, 
osolí  a nechá  vařit  i.  Zatím  b«  maso  z kapra  useká  na  drobno, 
přidá  k němu  koření,  jako  se  dává  do  jitrnic,  dá  do  hrnku  a na- 
leje na  ně  polívka  z těch  kůží,  po  vaří,  pak  procedí,  zahnědlou 
jíškou  připraží  a ještě  asi  půl  hodiny  povaří,  pěna  i tuk  sebere  a 
potom  polívka  vleje  do  mísy  na  smaženou  žemliěku,  nebo  ještě  lépe 
na  smažený  na  kostky  pokrájený  chléb.  Jen  se  nesmí  nikdy  pře- 
kořenit,  sice  jest  odporná  a nezdravá,  ale  má  míti  kořením  jen 
jako  nádech;  ani  jí&ky  nesmí  se  dáti  mnoho,  jen  co  by  se  polívka 
zakalila,  nikdy  ne  pak  aby  byla  hustá. 

Velmi  dobrá  polívka  jest  z línů,  kterážto  co  do  chuti  podobna 
jest  hovězí.  Upravuje  se  takto: 
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A«  3 líní  m oškrábou  a pokrájejí  na  kousky,  dají  na  kastrol, 
k nim  kus  másla,  asi  1 petržel  kousek  celeru  a malá  cibule,  osolí 
a pak  zvolna  do  žlutává  dusí.  Potom  se  na  to  naleje  petrželové 
vody,  a vaří  asi  půl  hodiny,  při  čemž  pána  se  sbírá-  Na  to  se 
polívka  procedí  a zavaří  do  ní  bud!  nudle,  nebo  flíčky  iako  do 
hovězí,  a potom  trochu  květem  okoření. 

Mimo  tyto  polívky  dělají  se  také  protlačené,  hustší  (Coulis), 
a platí  o nich  vzhledem  k úpravě  totéž,  jako  při  dotyčných  polív- 
kách z masa  povědíno  bjlo.  Tak  k.  p.: 

Bílá  protlačená  polívka  (Coulis  á la  reine  maigre.)  Asi  kilo 
těžká  štika  nebo  plotice  (platejs)  se  očisti,  rozpůlí,  kůže  a kosti 
odstraní,  maso  pak  pokrájí  na  kost  ty,  přidá  k němu  asi  25  žabích 
zadečků,  osmaží  na  másle  a pctom  v hmoždíři  s 5 tvrdými  žloutky 
utluče,  až  vše  od  sebe  není  ani  k rozeznání.  Zatím  osuší  se  kousek 
žemlové  střídy  v troubě  jen  do  bila,  a pov«ři  pak  v dobré  rybí 
základní  polívce,  potom  utlučené  maso  do  ní  přidá,  dobře  promíchá,, 
a skrz  sítko  prožene,  dostatečně  osolí  a na  Btnaženou  žemiičku  do 
mísy  vleje  (vařit  se  vice  nesmí,  sice  se  srazí.) 

Místo  Žemličky  může  se  dáti  do  mísy  rýže,  nebo  knedlíčky 
z ryb,  nebo  nudle  atd.  Dle  toho  jaké  přídavky  do  polívky  byly 
dány,  dostává  pak  tato  své  jméno,  k.  p.:  s nudlemi  (Coulis  á la 
reine  aux  nouilies)  — s rýží  (Coulis  á la  reine  au  riz)  atd. 

Tato  polívka  dělá  se  i také  ze  žab  (Coulis  de  grenouilles); 
Nejprve  dusí  se  žáby  a kouskem  másla  a pokrájenou  cibulí,  až  šťáva, 
již  při  dušení  pustily,  vysmahne,  načež  se  na  ně  přidá  troška 
bílého  vina  a citrónové  šťávy,  a v tom  pak  do  měkká  udusí,  a 
potom  b tvrdými  Žloutky  utlukou. 

Zatim  se  polívka  z ryb  (nejlépe  consommé)  s trochou  bílé 
jíšky  asi  hodinu  povaří,  při  čemž  pěna  i tuk  bc  sbírají.  Potom  se 
do  ní  přidají  ty  utlučené  žáby,  dobře  vše  prokvedluje  a prožene 
skrz  sítko.  Tato  přizaboustlá  polívka  podává  se  buď  se  žemličkou, 
anebo  s knedlíčky  z ryb. 

Pro  churavá  a slabé  nehodí  se  ovšem  takto  upravená  polívka  y 
pro  takové  dělá  se  jak  výše  při  polívkách  z masa  bylo  udáno. 

Polívky  a vůbec  pokrmy  z ryb  odporoučí  se  zvláště  plno- 
krevným a na  dnu  a zlatou  žílu  trpícím,  tedy  takovým,  kterým  by 
ujma  v jídle  a mimo  to  i méně  výživná  potrava  svědčila.  Proto 
i také  lékaři  radí  nemocným  na  zimničnf  horečku  k požíváni  lehce 
stravitelné,  jednoduše  dušené  ryby.  Rozumí  se  samo  sebou,  že  ee 
nesmí  dávati  mnoho  koření  a vůbec  zelenin  — někdy  i docela 
Žádné. 

Polívka  z ústfic  (Coulis  m&igre  aux  huitree.)  Základní 
polívka  z ryb  zapraží  se  trochem  bílé  jíšky  a vaří  zvolna  asi  hodinu. 
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při  čemž  pěna  i tuk  se  sbírají.  Zatím  se  ústřice  (pro  každou  OBobu 
asi  šest)  vyndají  ze  skořápek,  velmi  dobře  oberou,  aby  ani  kousek 
skořápky  na  nich  nezůstal,  a dají  i b vlaBtní  iejich  vedou  do  ka- 
strolku,  k nim  trochu  bílého  vína  a Šťávu  z citronu,  a v tom  se 
chvilku,  ale  jen  malinkou,  (jen  několik  vteřin)  dusí,  aoy  nestvrď ly. 
Potom  Be  vyndají  na  cedníček,  Šťáva  z nich  přidá  k té  polívce,  jež 
se  zahustí  žloutky  a kouskem  dobrého  másla  a vleje  do  mísy,  načež 
ústřice  pěkně  ode  všeho  černého  očištěné  bb  do  ní  zároveň  se  su- 
fienou,  do  kulata  vy  krájenou  žemličkou  vloží. 

Polívka  z ústřic,  aby  nestvrdly,  musí  Be  upravovati  opatrně* 
poněvadž  déle  vařené  i dušené  ÚBtřice  jsou  těžko  zažitelné,  tak  asi 
jako  tvrdý  bílek.  Ostatně  jen  jednoduše  v polívce  (zvláště  v hovězí) 
a to  v poslední  chvíli  jen  ohřáté  jsou  lepší,  poněvadž  takto  jejich 
zvláštní  chuť  znatelněji  vynikne;  ale  musí  se  dáti  do  polívky  až 
v poslední  chvíli  jen  zahřát,  aby  bílkovina  nemohla  Btuhnout 

Polívka  ze  šneků  (Potage  de  colima^ons)  dělá  bc  právě  tak 
jako  z ústřic,  jen  že  se  šneci  prve  uvaření  z domků  vyndají,  dobře 
vřelou  vodou  očistí,  a opět  ještě  chvilku  v trošce  polívky  vaří,  a 
potom  teprv  do  mísy  dají.  Do  této  polívky  přidává  se  sekaná  zelená 
petržel  a smažená  žemlička.  — Čisti  li  se  šneci  solí,  ztrácí  silnou 
chuť,  ačkoliv  k vůli  šlemu,  jehož  mají  mnoho,  jest  to  dobře. 

Nebo  se  šneei  velmi  jemně  usekají,  dusí  s kouskem  másla, 
potom  dají  do  polívky,  ještě  trochu  povafí,  zahustí  Žloutky,  okoření 
květem  a pak  na  žemličku  do  mfsy  vleje. 

Také  dělá  se  pro  nemocné,  ale  beze  všech  kořenných  přísad. 
Místo  polívky  z ryb  dává  se  na  ni  pro  některé  nemocné  slabší 
hovězí. 

Polívka  z raků  (Bisque  ď ócrevisses  maigre).  Raci  se  zčerstva 
v slané  vodě  uvaří  a potom  vyloupají.  Ze  skořápek  udělá  se  máslo 
(na  15  raků  asi  140  g másla),  načež  vycezené  skořápky  se  ještě 
ve  14  del  postní  polívky  vyvaří,  potom  skrz  ubrousek  procedí,  se 
sušenou  žemličkou  Bvaří,  a utlučené  maso  z raků  k ní  přidá,  potom 
dle  potřeby  ještě  postní  polívkou  rozředí,  aby  byla  trochu  zahouBtlá, 
konečně  ještě  tím  račím  máslem  Iegiruje  a pak  do  mísy  vleje. 

I také  může  Be  račí  máslo  vynechá  ti,  dáti  trochu  bílé  jíšky 
po  vařit  i.  potom  poznenáhla  (ne  najednou)  po  troškách  přimíchati 
trochu  dobré  smetany  a pak  procediti.  Konečně  zahustí  se  kouskem 
dobrého  másla  a ještě  trochem  smetany,  a dá  do  mÍBy  jako  pře- 
dešlá. Tato  polívka  musí  býti  tak  huBtá,  že  se  jí  lžíce  potáhne; 
cizím  jmenem  bb  jmenuje  Bieque  ď ácrevisses  h la  crčme. 

Konečně  ještě  připojuji  příklad,  kterak  se  upravují  polévky 
z ryb  v kuchyních  panských,  kteréž  ovšem  jsou  drahé. 

K.  p.  maso  ze  štiky,  úhoře  a lína  obere  se  s kostí  a s kůže, 
pokrájí  pak  na  kousky  a dusí  na  máBle.  Ostatní  odpadky  dají  se 
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do  kastrolu,  přidá  šťáva  z 1 citronu,  láhev  vina  šampaňského, 
slupky  z lanýáfi,  cibule,  mrkev,  celer,  per,  trochu  demutě,  baza- 
ličky,  marjánkv,  trošku  ořechu  muškátového,  malinko  pepře  kájen  - 
ského,  1 hřebíček,  1 malá  sardelka,  malinko  soli  a dobře  ukryté* 
hodinu  dusí  a pak  skrz  ubrousek  procedí.  Nyní  přidá  se  k tomu 
silná  polívka  a vyčistí  bílkem  jako  rosol.  Potom  vloží  se  ty  dušené 
kousky  ryb  do  mísy,  přidají  knedličky  z raků,  několik  dobře  černých 
oloupaných  a dušených  lanýžfi,  několik  pěkně  bílých,  malých  šam- 
pionfi,  potom  malinko  odušené  ústřice  i se  šťávou,  a pak  vřelá  po- 
lívka na  to  procedí  a dá  na  stůl. 

Všecky  podobné  polívky,  jak  z masa  tak  i z ryb,  jbou  příliš 
silné,  tak  že  již  pouhým  pomýšlením  na  ně  vyvstává  pot  na  čele, 
a nemusíme  jich  věru  boháčům  záviděti,  že  jsou  tak  vynalézaví, 
aby  si  zkazili  žaludek. 

Nyní  následují  některé 

Polívky  z vody. 

Nejobyčejnější  polívka  z vody  jest  tak  zvaný  úkrop,  Čili  Če- 
sneková, nebo  jak  ji  někde  jmenují  „ myslivecká  snídané".  Dá  se 
totiž  do  čisté  (nepromaštěné)  nádoby  vařit  voda,  kdežto  zatím  na 
míse  utře  se  se  solí  několik  stroužků  česneku,  přidá  kousek  másla 
nebo  dobrého  vepřového  Bádla,  a k tomu  nakrájí  chleba  na  tenké 
lístky,  načež  voda,  jak  přišla  do  nejlepšího  varu,  hned  8e  na  to 
vlqa  a na  chvilku  přikryje  talířem,  aby  chléb  změkl  a pára  nemohla 
ucházeti. 

Jako  do  polívek  z masa  může  se  i také  jen  do  pouhé  čisté 
osolené  a omaštěné  vody  zavařiti  kapánka  nebo  strouhané  těsto. 
Jako  koření  přidává  se  do  nich  trošku  šniUíku  a kvěíu,  nebo  místo 
těchto  dávají  někde  jen  Bm&ženou  cibulku.  — Pfídají-li  se  do  nich 
hříbky  na  kousku  másla  dušené,  jBou  ještě  lepší;  pak  se  ale 
okoření  trošku  zelenou  petrželí  a malinko  pepřem  — Pak  li  místo 
čisté  vody  upotřebí  se  na  ně  základní  polívky  ze  zelenin,  jsou  chut- 
nější. Ostatně  se  polívky  z vody  zahušťují  jiškou,  nebo  zakloktávají 
žloutky,  smetanou  j&ko  polívky  z masa.  Syrová  (nepr&žená)  mouka 
nehodí  8e  co  přídavek  do  polívky  z vody,  poněvadž  jest  b ní  po- 
lívka mazovitá  a těžko  ažitelná.  Krupice  a rýže  není  o mnoho 
lepši  Do  každé  polívky  z vody  musí  se  dáti  kousek  nového  másla, 
a sice  polovic  vařit  do  vody,  a ostatní  pak  do  ní  vmíchat;  pro 
nemocné  dle  toho,  jak  lékař  dovolí. 

Mimo  tyto  dělají  se  také  jen  pouze  z vody  polívky  zahu- 
štěné, k.  p. 

$ kmínem.  Do  vřelé  vody  dá  se  hnědé  jíšky  a dobře  na  hladko 
prokvedluje.  Potom  přiieje  se  ještě  vody,  dle  toho  mnoho-li  má 
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býti  polívky,  přidá  trošku  kmínu,  stroužek  utřeného  česneku,  nebo 
smažená  cibulka,  osolí,  a půl  hodiny  od  jedné  strany  vaří,  při  čemž 
se  pěna  sbírá,  načež  polívka  na  smaženou  žemličku  do  mísy  se 
procedí. 

Polívka  tato  působí  často  pálení  žáhy.  Kdo  má  ve  zvyku 
přidá  váti  do  ní  ještě  trochu  octa,  podporuje  tím  ještě  více  tvoření 
se  kyseliny  v žaludku  a tím  právě  také  pálení  žáby. 

Nebo  žebrácká.  Tvrdý  chlebíček  dá  se  do  vody  rozmočit, 
přidá  kus  másla,  trochu  kmínu,  malinko  pepře  na  hrubo  tlučeného, 
osolí  a pak  hodinu  vaří.  Potom  se  vejci  a smetanou  zahustí - 

Lepší  však  a zdravější  jest  tato  polívka,  když  se  upraví  jako 
hovězí  s chlebem ; avšak  po  každé  má  se  chléb  upražiti.  Nepražený 
nehodí  se  nikterak  pro  nemocné,  zvláště  v takových  nemocech,  kdy 
mívají  v ústech  sucho,  protože  škrobovina  jen  pomocí  slin  se  stráví. 

Polívka  z upraženého  chleba  jest  velmi  výživná  a lehce  stra- 
vitelná; proto  také  měla  by  býti  více  požívána,  než  až  dosud  se 
děje.  Kolikráte  viděti  lze  Žebráky,  jak  skývy  chleba  prodávají  za 
velmi  levný  peníz  na  krmení  drůbeže,  kdežto  kdyby  si  jej  v troubě 
upražili,  vydržel  by  jim  v suchu  celý  rok,  a pak  v zimě,  když 
nemohou  pro  nepohodu  jití  prosit,  výborně  by  se  jim  na  polívku 
hodil.  Mohli  by  vžiti  trochu  vody  a trochu  mléka  (třeba  sbíraného) 
a přidati  k tomu  trochu  upraženého  a pak  utlučeného  chleba,  a 
měli  by  výživnou  potravu  — Nebo  mohou  d z něho  uv&řiti  kaši 
buď  z vody  nebo  z mléka  a nebo  z obého  na  polovic.  Co  tedy 
v letě  lacino  takřka  vyházejí,  v zimě  velmi  dobře  by  jim  prospělo. 

Ze  žemličky  dělá  se  právě  tak  jako  z chleba.  Žemlička  se 
ustíší  do  žlutá,  pak  v osolené  vodě  povaří  a zahustí  žloutkem  se 
smetanou  rozmíchaným. 

Polívka  z bramboru.  Oloupané  a omyté  brambory  pokrájejí 
se  na  čtvrtky,  větší  i na  více  dílů,  dají  do  hrnku,  aby  bg  aBí  do 
pólu  naplnil,  naleje  pak  na  ně  osolené  vody  a nechají  přejít  několik 
varů,  načež  se  voda  b nich  sleje,  a jiná  vařící  osolená  na  ně  naleje 
(blanšují  se.)  Též  přidá  se  k nim  několik  kousků  buď  čerstvých, 
nebo  sušených,  dobře  omytých  hříbků,  trošku  kmínu,  kousek  cibule 
a žluté  máslové  jíšky,  a vaří  pak  tak  dlouho,  až  houby  i brambory 
jsou  dost.  Potom  prožene  se  skrz  Bitko,  přidá  zelené  petržele  a 
nese  na  stůl.  Místo  jíšky  může  se  zavařiti  také  krupice,  buď  pše- 
ničná nebo  ječná,  nebo  krupky,  přid&ti  kousek  celeru  a petržele  a 
omasti  ti  rozpáleným  máslem.  — Krupice  dává  se,  až  brambory 
změknou,  poněvadž,  kdyby  se  dala  dříve,  zůstaly  by  tvrdé. 

Má  li  býti  polívka  z bramborů  chutná,  nesmí  bo  nikdy  nechali 
příliš  dlouho  v&řiti. 

Také  mohou  se  dáti  jen  samotné  houby  bez  bramborů  vařiti, 
přidá  krupice,  bílé  jíšky,  trochu  zelené  petržele  — tak  je  houbová. 

- 33 
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Dávajf-li  se  do  bramborové  polívky  krupky,  jest  dobře  vařiti 
brambory  zvlášť,  a potom  tepr/  to  dáti  dohromady,  protože  bram- 
bory vařené  8 krupkami  zflstávajf  tvrdé. 

Má  li  býti  polívka  z bramborů  lépe  upravena,  dělá  se  takto : 
1 malá  mrkev,  petržel,  celer,  vše  na  nudličky  krájené,  dusí  se  na 
másle  do  žlutá.  Zvlášť  pak  usmaží  se  jeden  brambor  na  kostky 
pokrájený,  načež  Be  k němu  přidá  jedno  Byrové  vejce,  a když  i toto 
je  usmaženo  utluče  se  vše  i 8 dušenou  zeleninou  v hmoždíři  a dá 
do  bramborové  polívky  (totiž  z vody  a bramborů)  již  zapražené 
žlutou  jíškou,  dobře  promíchá,  povaří  a do  mísy  na  smaženou 
Žemličku  procedí. 

Polívka  z hrachu  (Šoupe  k la  purée  de  poie  eecs  ) Do  měkká 
□vařený  hrách  prožene  se  skrz  Bitko,  dá  pak  na  něj  petrželové 
vody,  po  ,aři,  zapraží  přižloutlou  jíškou,  aby  byla  polívka  přihoustlá. 
Potom  dá  se  do  ní  trošku  květu  a trochu  do  zlato  v a usmažené 
cibulky.  Kdo  rád  česnek,  může  i stroužek  dáli  spolu  po  vařit,  a 
polívka  vleje  se  pak  na  smaženou  žemličku. 

Takto  dělá  se  polívka  i z Čočky,  jen  že  místo  květu  dá  se 
trošku  hřebíčku,  a místo  žemličky  vloží  do  mÍBy  smažený  chléb. 

Obé  tyto  polívky  mohou  se  i zo  zbytků  hrachu  nebo  čočky 
upravovati;  jen  nesmí  býti  nikdy  řídké,  sice  jsou  neúhlednó. 

Jak  se  ještě  polívky  ze  zbytků  masa,  ryb  i zelenin  upravují, 
jest  udáno  v kapitole  „o  zbytcích41. 

Polívka  z ořechů.  Asi  40  jader  z ořechů  utluče  se  na  placat  o 
zaváže  do  čistého  kousku  plátna  a vaří  zvolna  v l1/^  l vody.  Potom 
se  vyndají,  vytlačí  ještě  do  polívky,  osolí,  přidá  trochu  pepře  a 
vleje  na  smaženou  žemličku.  Tato  polívka  rovná  se  co  do  sily  a 
chuti  polévce  z masa.  Také  podávají  se  k ní  zvlášť  ztracená  vejce. 

Polívky  z mléka  (Bouillie.) 

Dobré  mléko  (nesbírané),  jež  nesmí  být  ani  dost  málo  při- 
hořklé,  aniž  mfti  nějakou  příchuť,  dá  se  na  kraj  plotny,  jen  aby 
bylo  vlahé.  Zatím  dá  se  na  kastrolek  (na  I litr  mléka)  asi  65  g 
pěkné  mouky,  buď  pšeničné,  nebo  z kukuřice,  nebo  z bramborů, 
něho  z rýže,  dle  toho  z jaké  sobě  polívku  přejeme,  načež  to  mléko 
Be  do  ní  za  stálého  míchání  leje,  aby  se  nedělaly  žádné  žmolky,  a 
nechá  pak  25  minut  taktéž  za  stálého  mícháni  vařit.  Potom  přidá 
se  do  ní  malá  trošinka  soli,  dle  chuti  cukru  a procedí  pak  do 
mísy.  Zvlášť  na  talířku  mfiže  se  k ní  podati  sušená  žemlička  po- 
sypaná cukrem. 

Také  jest  dobrá  tato  polívka  z mouky  pšeničné  do  žlutá 
pražené.  Pro  chuť  přidá  se  do  ní  trošinku  skořice  a zahustí 


Od  úé  Je  ní  II  Kap.  IQ.  O polívkách. 


515 


k posledu  žloutkem.  Takto  chutná  podobně  jako  z čokolády.  Také 
může  se  jen  samotné  mléko  zvařit,  trošinko  osoliti,  dle  chuti  při- 
dat! cukru,  a zahustit!  jako  jiná  polívka  žloutkem,  a k ní  zvlášť 
na  talířku  podali  sušená  žemiička  sypaná  cukrem.  Kdo  toho  mi 
lovný,  může  této  polívce  dodati  zvláštní  chuti  buď  trochcm  vanilky, 
nebo  citrónové  kůry,  nebo  skořice,  ano  i také  několika  kapkami 
růžového  oleje.  Avšak  nejlepší  koření  do  polívek  z mléka  jest  a 
zůstane  trochu  cukru  a malinko  soli;  ostatním  kořením  se  jen 
pravá  a zvláštní  chuť  mléka  zakryje  a kazí.  Jen  se  nesmí  nikdy 
nechati  dlouho  vařiti,  poněvadž  tím  na  chuti  trati  — pravidlo  jest: 
vařiti  je  co  možná  zčerstva.  Takto  opravená  polívka  z mléka  jest 
dobrá  pro  některé  nemocné,  a dává  se  do  ní  do  červena  sušená 
žemiička. 

Též  dělají  do  polívky  z mléka  knedlíčky  z bílkového  sněhu* 
následovně:  Asi  4 bílky  utlukou  se  na  pevný  sníh,  potom  přimíchá 
se  k němu  asi  110  g cukru  a trošinku  soli.  Z této  míchaniny 
odkrajují  se  knedlíčky  a dávají  do  vařícího  mléka  (b  cukrem),  dobře 
se  kastrolek  s nimi  ukryje  a postaví  na  stranu  plotny.  Asi  za  2 
minuty  se  knedlíčky  obrátí  a nechají  v tom  vřelém  mléce  opět  pár 
minut  státi.  Potom  se  opěnovaČkou  do  polívkové  mísy  vyberou, 
mléko  žloutky  zahusti  (legiruje)  a opatrně  k nim  vleje. 

Nebo  se  může  dáti  do  mléka  povařiti  rýže,  nudle,  nebo  ságo, 
nebo  pšeničná  krupice,  a potom  žloutky  a kouskem  másla  legirovat, 
osladit  a dát  do  mísy.  — Ano  i knedlíčky  a nečky  dávají  se  do 
polívky  z mléka  — ale  nemocným  na  žaludek  ze  všech  těchto  věcí 
nejlepší  jest  pražená  mouka  anebo  do  červena  pražený  chléb. 

I také  zcela  jednoduše  udělá  se  polívka  z mléka,  když  se 
mléko  z vaří,  vleje  na  pokrájený  chléb  a málo  osolí. 

Nebo  může  se  uděl ati  s mandlemi  takto:  Abí  hrst  oloupaných 
mandlí  utluče  se  velmi  jemně  jako  na  mandlové  mléko,  při  čemž 
se  kropí  mlékem.  Potom  zavaří  se  do  1 litru  mléka  nebo  lehké 
smetany,  osladí,  přidá  pro  chuť  kousek  vanilky  a legiruje  žloutky. 
— Mezi  mandlemi  může  být  i některá  hořká. 

Polívka  ze  syrovátky. 

Dobrá;  čerstvá,  ne  kyselá  syrovátka  dá  se  vaíit  a přidá  do 
ní  trochu  kmínu.  Zatím  rozmíchá  se  v jiném  hrnku  (asi  na  8 
dcl  syrovátky)  kousek  dobrého  nového  másla,  věíší  vařečka  pěkné 
mouky,  2 — 3 Žloutky  a trošku  kyselé  sít  etany,  čímž  se  ta  syrovátková 
polívka  zahustí,  dle  libosti  přisoli  a na  pokrájený  chléb  do  mísy 
procedí. 
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Polívka  z piva  (Šoupe  á la  biere.) 

Na  polívku  muBí  se  vžiti  pivo  dobré,  dle  možnosti  bledší 
barvy,  ne  hořké  ani  zvětralá.  Nádoba,  v níž  se  má  vařiti.  musí 
býti  čistá  (nepromašfěná),  poněvadž,  nedbá  li  se  toho,  má  pak 
polívka  špatnou  příchuť. 

Asi  půl  prostředně  velké  vařečky  pěkné  mouky  rozmíchá  se 
s trochem  Btudeného  piva  na  hladko,  aby  nezůstaly  žádné  chumáče. 
Potom  přidá  se  k tomu  aBÍ  5—6  žloutků  a dle  chuti  cukru  (zvláště 
je-li  pivo  přihořklé,  musí  býti  cukru  raději  více),  a naleje  na  to 
1 litr  piva,  postaví  na  plotnu  a za  stálého  míchání  a kvedlování 
nechá  se  to  přijít  až  blízko  k varu  — vařit  se  to  nemá,  poněvadž 
by  pivo  tlm  sláblo  a na  chuti  ztratilo  (zvětralo)  a vejce  Be  srazila. 
Potom  přidá  se  do  ní  kousek  dobrého  nového  masla,  dobře  pro- 
míchá a do  mísy  na  sušenou  Žemličku  procedí. 

Polívka  z piva  8 chlebem,  tak  zvaná  „gramatika"  dělá  se 
takto:  Dá  se  do  hrnku  pokrájená  vrchní  kůrka  z chleba,  trochu 
kmínu,  naleje  na  to  piva,  a nechá  chléb  rozmočit.  Potom  se  to 
nechá  přejít  jen  jeden  var,  zahustí  žloutky,  máslem  a trochám 
smetany,  a osladí  dle  chuti. 

Polívka  z vína  (Potage  au  vin). 

Upravuje  se  právě  jako  polívka  z piva,  jen  že  se  dá  hezky 
mnoho  cukru  (asi  250 — 280  g),  kousek  citrónové  kůry  a skořice  a 
1 litr  bílého  vína,  načež  se  pak  na  mírném  ohni  stále  míchá,  až 
přijde  k varu.  Potom  se  k ternu  přidá  asi  jako  půl  vejce  kousek 
dobrého  másla,  dle  chuti  přialadí  a do  mísy  na  Bušenou  žemličku 
procedí. 

Dr.  Wiel  praví  ve  svých  spisech,  jichž  také  pří  sepisováni 
této  knihy  bylo  použito,  o polínkách  z piva  a vlna,  že  prý  nestojí 
za  nic;  nejlépe  prý  je  zcela  vyneehati,  poněvodž  nemají  žádné  vý  - 
živnosti,  jelikož  hlavní  jejich  síla,  totiž  líh,  při  vaření  prchne,  a 
mimo  to  že  obsahují  mnotio  škodlivého,  a tudíž  ani  zdravým  ne- 
slouží, a pro  nemocné  zcela  Be  nehodí. 

Polívky  z ovoce. 

Jsou  pro  nemocné  v horečných  případech  velmi  příjemné  a 
chladící;  jen  nesmí  býti  s kořením,  ani  s vínem  a máslem,  nýbrž 
jen  z ovoce,  vody  a cukru.  Ovoce  musí  býti  na  ně  jak  náleží  zralé, 
jinak  nejsou  dobré.  Upravují  se  takto : 
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Ze  švestek.  Čerstvé  zralé  Švestky  se  oloupají  a pecky  z nich 
vyberou.  Na  1 litr  Švestek  vleje  se  1 litr  vody,  a přidá  140  g cu- 
kru, kousek  skořice  a citrónové  kůry,  kousek  Čerstvého  másla  a 
uvaří  se  ta  jako  na  zahoustlou  polívku.  Potom  prožene  se  to  skrz 
sítko,  přidá  ješté  trochu  mouky  bramborové  (legiruje),  trochu  citró- 
nové šťávy  a dá  do  mísy.  — Polívka  tato  podává  se  teplá  i stu- 
dená. — Na  tentýž  způsob  dělá  se  i z třesní  a višní. 

Z Jablek.  Asi  8/i  litru  míšeňských  jablek  nebo  renetck  otře 
se  čistým  šatem  a tak  i se  slupkou  na  Čtvrtky  pokrájí,  a pak  na 
ně  asi  1 litr  vody  naleje.  Mimo  to  přidá  se  k tomu:  kousek  sko- 
řice, citrónové  kůry,  1 lžíce  másla  a vaří  se  zcela  do  měkká  Po- 
tom se  to  prožene  skrz  sítko,  osladí  a legiruje  1 Čajovou  lžičkou 
škrobové  mouky,  jež  se  rozmíchá  v koflíku  bílého  vína.  K posledu 
pak,  když  není  více  cítit  sjrovou  mouku,  zahustí  se  to  ještě  žlout- 
kem a dá  na  stůl. 

Polívky  studené  (studenky) 

Polívky  tyto  podávají  někde  místo  mraženého;  jinde  opět  jest 
zvykem  za  horkých  dnů  letních  podávati  je  buď  k svačině,  nebo  při 
hostinách  po  pečeni,  a někdy  i co  druhou  polívku,  a proto  je  uvá- 
dím hned  při  polívkách. 

Mají  li  býti  chutné,  jest  především  třeba,  aby  byly  upravová- 
ny v čisté  nádobě,  a vůbec  všecky  na  ně  potřebné  látky  aby  byly 
nejlepší,  jako ; ovoce  úplně  vyzrálé,  mléko  chutné,  citrony  ne  hořké, 
víno  dobré  a čisté.  Lžíce,  jimiž  se  míchají,  mají  býti  pokud  možná 
buď  rohové  nebo  dřevěné.  Potřebuje  li  se  žíněný  šat  nebo  sítko  na 
protlačování  (pasirování),  musí  býti  velmi  čisté,  a ubrousek  na  ce- 
zeni těchto  polívek  nesmí  mimo  to  ani  dost  málo  péehnouti  mý- 
dlem. Konečně  aby  byly  náležitě  studené,  potřeba  jeBt  dostatek  ledu ; 
v domácnostech  obyčejných  dávají  se  ovšem  jen  do  studená.  Na 
stůl  nosí  se  v hluboké  skleněné  nebo  porcelánové  míse  a podává 
hostům  v polévkových  šálkách,  a nebo  ve  zvláštních  širokých  skle- 
nicích a k nim  malé  lžičky. 

Z vody:  lVs  litru  vody,  XU  i vařeného  cukru  (viz  čištění 
cukru),  10  g citrónové  šťávy  se  spolu  smíchá,  přidá  choť  dle  vůle, 
k.  p.  citrónová  nebo  pomerančová  kůra  o cukr  otřená,  nebo  šťáva 
z malin,  rybézu  atd.  voda  má  býti  hodně  studená,  a pak  ještě 
třeba  dáti  hotovou  již  polívku  do  studená,  nebo  přidati  k ní  kou- 
Bek  čistého  leda. 

Studenky  z vody  b malinami  a vůbec  b ovocem  hodí  se  dobře 
nemocným  v horečných  případech,  že  velmi  občerstvují;  ale  musí 
se  jim  dávati  jen  pg  malé  lžičce,  aby  nevychladily  Žaludek.  Koření 
se  vynechá. 


618 


Oddělení  II.  Kap.  10.  O polívkách. 


Z mléka  (Šoupe  froide  au  lait).  Litr  dobrého  mléka  dá  se 
do  Čisté  nádoby,  přidá  k němu  asi  270  g cukru  a hezký  kousek 
(asi  3/i  tyčinky)  na  dlouho  rozpůlené  vanilky,  malinká  špetka  soii 
a nechá  se  přejít  var,  načež  se  zahustí  (legiruje)  asi  7 — 8 žloutky 
a tak  dlouho  míchá,  až  počne  chladnout,  aby  se  neudělal  škraloup. 
Když  zcela  prochladlo,  procedí  se  skrz  husté  sítko  a dá  do  mísy 
k ledu  (obyčejně  se  do  ledu  za  h rabuje)- 

K této  polívce  zvlášt  na  talířku  podávají  žemUČky  krájené, 
cukrem  sypané  a Železnou  lopatkou  přižehnuté,  aby  se  leskly. 

Laciná  studenka  z mléka  dělá  se  takto : Do  dobrého  slad- 
kého mléka  dá  se  cukru,  skořice  a strouhaného  chleba,  promíchá 
a je  hotovo. 

Z jahod  (Šoupe  froide  aox  fraises.)  Pěkné  zralé  jahody  (asi 
1 litr)  přeberou  se,  čisté  omyjí  a pak  na  čistý  šat  k osch natí  roz- 
loží. Potom  se  asi  čtvrtý  díl  těch  nej  lepších  vybere  a v Čisté  ná- 
době dají  na  led.  Ostatní  jahody  protlačí  se  skrz  hustá  žíněné  sítko 
do  mísy  a utrou  se  400  g tlučeného  cukru,  a přidá  pak  k nim 
láhev  dobrého  bílého  vína  (může  býti  i také  jen  půl  láhve  vína  a 
polovic  vody;  v kuchyních  panských  dávají  samé  víno  — obyčejně 
burgnndské),  a přicedí  šťáva  z půl  citronu,  načež  se  to  procedí  do 
polívkové  mísy  a asi  na  3—4  hodiny  postaví  do  ledu.  Potom  se  ty 
celé  jahody  k tomu  přidají,  a není-li  to  dostatečně  sladké,  pfisladí, 
Be  to  trochem  vyčištěného  cukru. 

Z malin  (Šoupe  froide  aux  frambois^s)  dělá  sě  práv*  tako 
jen  s tím  rozdílem,  že  se  cukr  s malinami  netře,  jako  při  jahodo- 
vé polívce  je  popsáno,  nýbrž  vyčistí,  při  čemž  na  400  g cukru 
přidá  se  asi  4 decilitry  vody.  načež  se  horký  na  1 litr  malin  vleje, 
přikryje  a tak  nějakou  chvíli  nechá  stát.  Ostatní  úprava  koná  Be 
jako  při  polívce  z jahod. 

Vyčištěný  cukr  jest  k těmto  polívkám  z ovoce  nejlepší  a mělo 
by  se  ho,  kde  studenky  často  dělávají,  vždy  užívati,  poněvadž  tlu- 
čený nebývá  tak  jasný.  Čímž  studenky  na  uhlednosti  trpí. 

Kdo  by  chiěl  ooíti  studenky  hodně  sladké,  musí  i také  dle 
toho  poměrně  dáti  více  citrónové  šťávy,  sice  by  neměly  patřičně 
občerstvující  chuti. 

Z rybézu  též  tak  se  dělá,  jen  že  se  z velkého  vybraného  vyn- 
dají dřívkem  pecičky. 

Má  li  se  dáti  na  jahodovou  polívku  místo  vína  smetana,  tu 
se  očišténé  jahody  vloží  do  polívkové  mísy,  posypou  prosátým  cu- 
krem a nechají  tak  pár  hodin  u ledu. 

Potom  poleji  se  dobrým  Btudeným  mlékem,  smíchaným  s po- 
lovice sladkou  smetanou,  co  by  tak  na  jahody  stačilo,  aby  to  mělo 
podobu  polívky,  načež  se  opět  cukrem  posype  a dá  hned  na  stůl 
— k ní  pak  zvlášť  podávají  se  piškoty. 
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Z malin  se  také  takto  dělá,  jen  Se  není  tak  příjemné  chuti 
jako  z jahod. 

Vůbec  jest  pravidlem  : přidává-li  se  do  podobných  studenek 
ovoce  nebo  některá  ovocní  Šťáva,  aby  se  upravovaly  až  v posledním 
okamžení,  sice  se  smetana  nebo  mléko  rádo  srazí. 

Z meruňek  (Šoupe  froide  aux  abricots).  Asi  12  pěkných  me- 
tl něk  se  rozpůlí,  třetina  z nich  (ty  nejlepší)  pak  se  oloupají,  na 
lístky  pokrájejí,  pro  sátým  cukrem  posypou  a dají  do  studená.  Po- 
som  se  vyčistí  420  g cukru  a vaří  k prvnímu  Btupni.  Zatím  olou- 
pají  se  jádra  z těch  meruňkových  pecek  a v hmoždíři  h ostatními 
meruňkami  utlukou,  dají  pak  do  mísy  a tím  horkým  cakrem  poleji 
& přikryté  nechají  půl  hodiny  stát.  Potom  se  to  protlačí  skrz  husté 
žíněné  sítko,  přidá  k tomu  z půl  citronu  šťáva  a půl  láhve  vína, 
buď  dobrého  bííého,  nebo  ještě  lépe  rýnského,  dle  potřeby  cukrem 
přisladí  a k těm  ostatním  meruňkám  do  mísy  přidá,  a tak  asi  4 
hodiny  u ledu  nechá. 

Z broskví  & i ananasů  dělá  se  právě  jako  z meruněk. 

Též  upravují  se  studenky  s rozličnými  výtažky,  což  práci  velmi 
usnadní. 

Udělá  se  totiž  nejprve  tak  zvaný  základ.  K.  p.  na  studenku 
z vody  upraví  se,  jak  bylo  výše  udáno,  voda,  citrónové  šťáva  a va- 
řený cukr,  načež  na  ls/«  l této  základní  studenky  přidá  se  k ní 
20,g*  výtažku  ananasového  & několik  kapek  karamelu  a je  ananasová. 

Nebo  4 g výtažku  z malin  a pro  barvu  trochu  kočenily  a je 
malinová.  Nebo  místo  výtažku  z malin  přidá  se  asi  V*  l čerstvé 
malinové  šťávy. 

Kdo  by  nechtěl  anebo  nemohl  vážiti,  pro  toho  podotýkám,  že 
1 g výtažku  jest  asi  30 — 32  kapek,  nač  i vůbec  při  omáčkách,  kde 
o výtažcích  buď  kořen ných  nebo  z ovoce  je  řeč,  dbáti  třeba. 

Nebo  udělá  se  základ  z vina:  1 l vody,  1U  l vařeného  cukru, 
V 4 / vína,  5 g citrónové  šťávy  se  spolu  smíchá  a jako  svrchu  vý- 
tažkem chuti  dodává.  Dávka  výtažku  řídí  8e  dle  chuti  a vůle,  buď 
více  nebo  méně. 


XI. 


Omáčky. 

I ^lavním  kouzlem  dobře  upravené  tabule  jest  rozmanitost  a bar* 

vitost;  a vším  právem  můžeme  říci,  že  omáčky  nejsou  posled- 
ním^ jež  k této  vlastnosti  dobré  tabule  přispívají. 

Již  za  starších  dob  považovali  omáčky  za  velmi  důležité  a 
věnovali  úpravě  jich  velkou  pozornost.  Denis  Taille  v anthf  osobní 
kuchař  francouzského  krále  Karla  VIL,  vydal  r.  1472  ve  spolku 
s Platinou,  latinským  spisovatelem  (Bartholomaeus  Sacchi),  dílo 
o nejlepších  omáčkách  té  doby,  pod  jménem  „Viandier4*,  začež  prý 
požíval  u dvora  tak  velké  vážnosti,  že  tělesné  stráže  královy  před 
ním  volány  do  zbraně! 

Z vícero  ohledů  přísluší  omáčkám  jedno  z nej  přednějších 
míst : Dílem  jsou  kořením  i nej  jednodušších  jídel,  tak  Že  možno 
jimi  dobrotu  mnohých  pokrmů  znamenitě  zvýšiti,  z kteréžto  právě 
příčiny  neměla  by  se  úprava  jich  konati  jen  ledabylo,  poněvadž 
sebe  lepší  pokrm  špatnou  omáčkou  trati  veškeru  cenu.  Zvláště  va- 
řené hovězí  maso,  podá- li  te  se  špatnou  omáčkou,  bývá  podrobeno 
mnohé  ostré  poznámce 

Dále  jsou  omáčky  výbornou  pomůckou  pro  střídání  v chutích ; 
též  lze  jimi  v domácnosti  mnoho  ušetřili,  k.  p.  mnohé  zbytky,  jež 
by  se  na  stůl  nikterak  více  nehodily,  lze  velmi  dobře  v chutné  a 
úhledné  jídlo  přeměnhi,  polejeme-li  je  něaterou  vhodnou  omá- 
čkou. 

Mají-li  však  omáčky  tomuto  účelu  úplně  vyhověti,  musí  míti 
chuťfsice  silnou,  pikantně  kořennou,  ale  přece  jemnou  a co  hlavní- 
ho, muBÍ  býti  dobře  voleny,  čili  jinými  slovy : úplně  k pokrmu  se 
hoditi,  k němuž  se  přidávají.  Tato  vhodná  volba  omáček  přispívá 
nejen  k chuti  jídla,  ale  i Často  k okrase  a barvitosti  tabule.  K.  p. 
zkušený  kuchař  nepodá  nikdy  k studenému  puddingu  světlé  barvy 
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ono  áčku  světlou,  ale  volí  vždy  tmavší  — k bílému  Červenců  nebo 
černou  — k tmavému  opět  světlou,  což  oko  příjemně  vábí  a tabuli 
krášlí.  Proto  i také  lze  dovednou  kuchařku  nejlépe  poznati  dle  toho, 
jak  omáčky  volí  a upravuje. 

Omáčky  patří  vším  právem  mezi  nejtěžší  Část  v kuchařství, 
a úprava  jich  vyžaduje,  byť  jsme  měli  na  ně  i látky  nejlepší  ja- 
kosti, přece  důkladné  znalosti  a velmi  dlouhého  cviku. 

Omáčky  mají  také  mnoho  nepřátel,  o nichž  dovoluji  si  tvrdití, 
že  by  před  dobře  upravenou  omáčkou  na  jisto  složili  zbraň.  Proto 
nezbývá  mi,  než  upřímně  raditi  každé  začátečnici,  aby  této  kapitole 
věnovala  zvláštní  pozornost 

Omáčky  teplé. 

Hlavním  základem  každé  teplé  omáčky  k masu  muBÍ  býti 
dobrá  silná  polívka  z masa  ; neboť  schází  )i  jí  vonná  kořenná  ma- 
sová látka,  pak  ani  sebe  lepší  úpravou,  ani  kořením  více  jí  nahra- 
diti  nelze.  Zvláště  na  vařené  hovězí  maso  potřeba  jeBt  dobré  omá- 
čky z polívky.  Upravuje-li  se,  jak  zde  onde  to  dělají,  na  kd&bo  jen 
omáčka  z vody  nebo  ze  slabé  polívky,  pak  taková  jest  slabá  a 
prázdná  vší  chuti  a síly,  a proto  ani  k zlepšení  chuti  masa  nepo- 
slouží, jež  bez  toho  již  při  vaření  polívky  o mnohé  podstatné  Části 
své  připraveno  bylo. 

Totéž  pravidlo  platí  i také  u připravování  omáček  nadrfibež. 
Neupotřebí-li  se  totiž  na  ni  mimo  drůbež  ještě  také  kousek  telecího 
masa  nebo  alespoň  hovězího,  a nebo  nemíchá -li  se  omáčka  z drň* 
beže  se  základní  omáčkou  z masa  : tedy  je  z toho  jenom  nedobrá 
a v odňatá  omáčka,  a je  li  bílá,  má  pak  podobu  i chuť  jako  vaře- 
ného škrobu. 

Další  pravidlo  jest,  aby  se  nenadělalo  omáčky  mnoho  nad  po- 
třebu — raději  méně  a za  to  silnější,  což  vůbec  a zvlášt  o omá- 
čkách jak  na  pečeni,  tak  i na  zadělávané  a dušené  maso  platí. 
Omáčka  pak  je  Blabá  a pokazí  každé  jídlo,  že  potom  pro  znalce 
nemá  žádné  ceny. 

Kdyby  některá  omáčka  nebyla  dosti  silná,  jeBt  dobře  přidati 
k ní  na  špičku  nože  masového  výtažku,  čímž  se  velmi  zlepši. 

Aby  byla  omáčka  chutná,  muBÍ  se  upravovat!  v přiměřeně 
velké  nádobě,  a sice  nikdy  ne  o mnoho  větší,  než  je  potřeba  omá- 
čky. Dále  má  býti  nádoba  spíše  vyBoká  než  široká,  pokaždé  velmi 
čistá,  poněvadž  by  jinak  měla  omáčka  špatnou  příchuť.  — Mimo 
to  i všecky  přídavky,  jako:  smetana,  máslo,  Bardele,  hořčice  atd., 

musí  býti  velmi  dobré. 
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Jíška  na  omáčky  dělává  se  v domácnosti  ovšem  do  záBoby, 
aby  se  ošetřilo  každodenního  meškání  s ní;  ale  má-li  být  omáčka 
jak  náleží  dobrá,  anebo  pro  hostiny,  masí  býti  jíŠťa  vždy  čerstvá, 
což  zvláště  platí  o bílé,  poněvadž  tato  v krátkosti  jako  zvětrá,  a 
pak  takovou  též  choť  má  i omáčka. 

Jíška  rozmíchá  se  nejprve  s trochem  chladné  polívky  na 
hladko,  načež  teprv  ostatní  potřebná  polívka  se  na  ni  vleje  a dá 
vařit.  Polévky  musí  se  dáti  o něco  více  než  potřeba  omáčky,  pro- 
tože delším  svářením  jí  ubude,  za  to  však  jíšky  třeba  dáti  opatrně, 
aby  omáčka  z počátku  byla  jen  řídká  a teprv  delším  svářením 
zhoustla.  Kdyby  omáčka  byla  hustá  od  jíšky  a ne  svářením,  ne- 
chutná na  jazyku  hladce,  nýbrž  je  drsná  a jsou  jí,  jak  se  říká, 
„plná  ústa." 

Má-li  býti  omáčka  pěkně  čistá,  jasné  barvy  a na  jazyku 
hladká,  musí  se  neehati  náležitě  povařit,  buď  1 nebo  i 2 hodiny  a 
pokaždé  zvolna  a jen  od  jedné  strany,  aby  se  vyvařená  pěna  i tuk 
na  protější  straně  pohodlněji  mohly  sbfrati,  což  čím  pilněji  se  dělá, 
tím  potom  omáčka  je  hladší  a čistší.  Při  tom  jest  pravidlem,  že, 
čím  byla  dělána  jíška  zdlouhavěji  ÍČÍm  se  zvolněji  pražila),  tím 
kratší  doby  potřebuje  omáčka  k sváření  a očištění.  V panských 
kuchyních  sváří  omáčky  3—4  hodiny  v parní  lázni;  pro  potřebu 
obyčejnou  však  1 hodina  dostačí. 

Zvláště  při  omáčkách  tmavých  a černých  velmi  záleží  na  tom, 
aby  měly  pravou  barvu  a se  leskly.  Pravý  znatel  již  pouhým  po- 
hledem omáčku  posoudí:  nemá- li  lesku,  ale  spíše,  jak  se  říká, 
„škaredí,"  vidí  předem,  že  asi  za  mnoho  nestojí,  že  nebude  na  ja- 
zyku hladce  chutnati.  Zvláště  omáčka  z Červeného  vína  musí  se 
svařiti  dobře,  sice  vyhlíží  nepěkně  a chutná  mnohdy  jako  me- 
dicína. 

Když  se  omáčka  náležitě  svařila  a kápne  se  ji  potom  na 
hřbet  tlustého  nože,  má  se  tento  asi  na  2 mm  tlustou  vrstvou  po- 
krýt!. Na  kterých  jídlech  má  býti  omáčka  hustší,  jest  při  úpravě 
jich  udáno. 

Takto  svařená  omáčka  teprv  konečně  dle  předpisu  se  okoření. 
Kořeněni  a soleni  omáček  musí  se  vénovati  zvláštní  pozornost,  aby 
patřičně  a v náležité  dávce  bylo  sestaveno ; zvláště  chuť  kyselá  ne- 
smí nikdy  převládat!.  Jako  na  obraze,  má-li  oku  taboditi,  všecky 
jednotlivé  barvy  musí  tvořiti  příjemný  soulad  : tak  i v omáčce, 

má-li  na  jazyku  Iahoditi,  musí  jednotlivé  přídavky  v příjemný  sou- 
lad býti  spojeny.  Kdyby  se  tohoto  pravidla  nedbalo,  tu  by  omáčka, 
místo  aby  chuť  jídla  zdokonalila  a zvýšila,  spíše  ji  zcela  zastřela, 
což  by  bylo  velkou  chybou  a Špatným  vysvědčením  pro  kuchařku. 
Zvláště  marjánka,  demuť  bazalička,  bobkový  list  a česnek  musí  se 
přidávati  opatrně,  protože  mají  silnou  chuť. 
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PřidávajHi  se  do  omáčky  třešti  nebo  Soyar  ježto  mají  slou- 
iiti  k tomu,  aby  se  jimi  hnědé  omáčky  a mfšeninky  staly  řízněj- 
šími, musí  se  tam  dávati  jen  po  malých  troškách,  poněvadž  se  dost 
malým  předáním  omáčka  zkazí,  kdežto  patřičnou  dávkou  na  chuti 
znamenitě  získati  mohla.  — Soya  přidává  se,  když  je  omáčka  prá- 
vě ve  varu. 

Přidává- li  se  k omáčce,  jak  se  to  při  jemných  francouzských 
omáčkách  dělává,  trochu  Consommé  z masa,  nebo  z divoké  nebo 
domácí  drůbeže,  nebo  šťáva  z masa,  musí  ee  obé  spolu  ještě  svařit, 
až  omáčka  opět  dosáhne  předešlé  houštky. 

Štávu  z masa  (jus)  zastane  velmi  dobře  šťáva  z pečeně  buď 
telecí  nebo  hovč2í  a i z drůbeže,  již  může  se  trochu  do  omáčky 
pro  sesílení  chuti  přidati;  rozumí  se  ovšem  samo  sebou,  že  musí 
býti  tato  šťáva  dobrá,  ne  ostrá,  ani  Žluklá,  nebo  připálená. 

Omóčcy  již  okořeněné  nesmí  se  nechati  dlouho  vaří  ti,  sice 
kořeni  ztratí  chuť  i sílu.  Některé  přídavky  nesmí  se  více  již  ani 
jeden  var  nechati  přejít,  jako  k.  p.  kaprle. 

Přidává  li  se  hořčice  do  omáčky,  musí  se  tato  prve  odtáhnout 
s ohně,  aby  se  přestala  vařit,  načež  teprv  hořčice  za  stálého  pro- 
míchávání se  do  ní  přidá,  aby  se  s omáčkou  dobře  spojila,  ale  va- 
řiti  se  více  nesmí. 

Ocet  dává  se  obyčejně  do  omáčky  také  až  k posledu  (někdy 
ovšem  hned  na  začátku,  jako  k.  p.  při  omáčce  pepřové  vaří  se 
s ním  koření,  až  se  ocet  ztratí),  aby  neztratil  svou  příjemnou  ky- 
selost; má  však  býti  pokaždé  dobrý  vinnýt  ne  falšovaný,  nebo  snad 
dokonce  sprostý,  poněvadž  takovým  se  omáčka  zkazí,  Že  potom  na 
jazyku  pálí.  — Vaří-li  se  omáčka  v hrnku  železném  nebo  vůbec 
kovovém,-  musí  se  ocet  do  ní  přidati  obzvlášť  teprv  až  k posledu. 
Vůbec  jest  nejlépe,  přidávati  ocet  až  do  hotové  již  omáčky,  poně- 
vadž octová  kyselina  jest  prchavá  a při  vyšším  horku  unikne,  čímž 
omáčka  stává  se  méně  chutnou,  a mimo  to  s octem  vařená  jídla 
škodí  i velmi  žaludku. 

Pro  churavé  dává  se  do  omáčky  místo  octa  trochu  rakouského 
bílého  vína;  vůbec  musí  se  omáčky  pro  ně  velmi  obezřetně  voliti 
a nikdy  ne  ostře  kořenití  — hlavním  kořením  má  býti  na  ně 
polívka. 

Všeliké  víno  k omáčkám,  ať  bfló  nebo  červené,  musí  býti 
velmi  dobré,  ne  falšované,  poněvadž  padělané  víno  dodává  omáčkám 
špatnou  chuť,  a pak  se  kolikráte  ani  neví,  odkud  to  pochází,  a že 
by  to  bylo  vínem,  nikdo  ani  nevzpomene.  Zvláště  červené  víno, 
bylo-li  barveno,  kazí  omáčku  a vůbec  vše,  do  čeho  se  přidalo. 

K poznání  pravého  vína  od  barveného,  radí  A.  Dupiě  rozpu- 
stit! asi  5 g želatinu  ve  100  krychlových  cm  teplé  vody  a nechati 
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pak  vyRtydnout.  Potom  nakrájejí  se  z toho  malé  kostky,  načež 
jedna  taková  kostka  vloží  se  do  vína  asi  na  24—28  hodin,  a pak 
vyndá  na  konsek  skla  nebo  na  bílý  papír.  Je-li  víno  pravé  přírod- 
ní, jest  kostka  želatinu  zbarvená  jen  vrchem  — bylo- li  však  bar- 
veno Fuchsínem,  kočenilou  a vůbec  čímkoliv,  vnikne  bBrva  do 
vnitř  a dle  toho,  čím  bylo  barveno,  má  želatin  i rozdílnou  barvu: 
Fuchsínem  červenoů  asi  jako  červená  řepa  — indigem  zmodrá  — 
dřevem  kampešskym  je  žlutohnědá. 

Také  zkazí  se  omáčka,  když  se  zacedí  hořkým  citronem,  jak 
někdy  bývají;  proto  musí  se  vždy  prve  oknaiti,  než  se  buď  kůra 
nebo  šťáva  z něho  potřebuje. 

Přidáním  másla  do  omáček  jsou  pak  jemnější  a hladší;  proto 
někde  skoro  do  všech  omáček,  když  jsou  již  hotové  a mají  přijít! 
na  stůl,  k posledu  ještě  přidávají  kousek  nového,  velmi  dobrého 
másla  — není  li  však  velmi  dobré,  lépe  jest  je  vynechati. 

Je-li  do  omáčky  předepsána  sekaná  zelená  petržel,  musí  se 
prve  přebrati,  omyti,  u Beka  ti,  načež  dá  se  do  čistého  organtinu, 
ještě  jednou  omočí  v čerstvé  vodě,  nechá  okapat,  a potom  teprv 
do  omáčky  vsype.  Toto  omýváni  petržele  slouží  velmi  k zlepšení 
chuti  omáčky, 

Petržel,  jakož  i ostatní  zeleni nky  do  omáček  předepsané  dá- 
vají se  tam  teprv  až  k posledu  Někdy  se  však  některé  zeleninky, 
ku  př.  pažitka,  dávají  zapěnit  do  jišky,  jež  pak  má  býti  na  orná* 
čku. 

Když  teplé  omáčky,  jak  mile  jsou  upraveny,  nemohou  se  hned 
nésti  na  stůl,  což  zvláště  při  větších  hostinách  se  stává,  postaví  se 
zatím  do  parní  lázně,  poněvadž,  kdyby  se  nechala  jen  tak  stát, 
utvoří  se  na  ní  škraloup,  a omáčka  zřídne.  Taktéž  zřídne  hotová 
již  omáčka,  přikryje -li  se  pokličkou,  což  se  zvláště  při  zadělávaném 
mase  přihoditi  může.  V kuchyních  panských  dávají  na  omáčku  na 
vrch  ještě  trochu  slitinky  (glace),  aby  se  na  ní  neudělal  žádný 
Škraloup. 

Ve  větších  kuchyních,  kde  se  častokráte  upravuje  vícero  dru- 
hů omáček  najednou,  mají  na  hřání  jich  zvláštní  nádobky  se  stoja- 
tým ouškem,  skrze  než  se  pak  proužek  papíru  provlíkne,  a na  něj 
jméno  té  které  omáčky  napíše,  aby  potom  ve  spěchu  třeba  se 
nestal  nemilý  omyl,  načež  pak  nádobky  tyto  posta vi  se  jedna  vedle 
druhé  do  parní  lázně,  aby  zůstaly  teplé.  — Jedině  omáčky  z másla 
bez  mouky  nestaví  se  do  parní  lázně,  poněvadž  mají  se  upravovat!, 
až  když  jich  třeba,  při  čemž  neamí  přijíti  ani  do  varu,  ani  potom 
se  ohřívati,  protože  by  jinak  dostaly  nepříjemnou  chuť. 

Toť  jboq  všeobecná  pravidla  u připravování  teplých  omá- 
ček. 
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Nyní  následují  příklady,  kterak  se  jednotlivé  omáčky,  jak 
sprostší,  jednoduché,  tak  i nákladné  upravují. 

Nejobyčejnější  omáčky, 

jak  Be  v měšťanských  i rolnických  domácnostech  připravují,  Jbou 
následující : 

Cibulová:  Usmaží  se  na  másle  krájená  cibule,  a když  zčerve- 
nala, vybere  se  na  talíř.  Do  másla  pak,  v němž  se  cibule  smažila, 
dá  se  tolik  mouky,  co  by  se  utvořila  přiměřeně  hustá  jíška,  a 
když  zčervenala,  z&leje  se  polívkou,  přidá  k ní  ta  osmažená  cibule, 
a nechá  dobře  svařit,  při  čemž  pěna  i tuk  se  sbírá.  Když  náležitě 
zhoustla,  procedí  se  a podá  hned  na  stůl  k hovězímu  masu,  nebo 
se  postaví  do  parní  lázně  až  k potřebě. 

Je  li  určena  ke  skopovému  masu,  dá  se  polovic  polívky  a 
polovic  bílého  vína,  trošku  bílého  pepře,  citrónové  šťávy  a dle 
chuti  i trošku  cukru.  Nenf-li  víno,  přidá  se  k posledu  trošku 
octa. 

Velmi  dobrá  jest  každá  cibulová  omáčka,  přidá  li  se  k ní 
trochu  dobré  šťávy  z pečeně. 

Také  dává  se  na  jíšku  polovic  mouky  a polovic  strouhané 
žemličky  — tak  jest  opět  jinak. 

Nebo  mfiže  se  dáti  místo  žemličky  strouhaný  chléb,  ale  musí 
se  ho  dáti  více  než  mouky,  k.  p.  na  dvě  kávové  lžičky  mouky,  dvě 
objČejnó  lžíce  chleba  (domácího  žitného).  Když  se  to  do  hnědá 
upražilo,  vlejí  se  na  to  dva  díly  polívky  a jeden  díl  bílého  vína, 
připojí  ta  usmažená  cibule  a trochu  do  hnědá  páleného  cukru  (ka- 
ramel), nechá  dobře  svařit,  aby  byla  omáčka  hladká  a lesklá,  a 
konečně  přidá  trošku  octa.  Omáčka  tato  jest  dobrá  k hovězímu 
masu. 

Přidá-Ii  se  k ní  citrónové  kflra,  kousek  másla  sardelového  a 
i třeba  trochu  kaprlf,  jest  dobrá  na  zbytky  pečeně,  když  se  úhledně 
pokrájené  dají  do  nádoby,  tou  prochladlou  omáčkou  poleji  a nechají 
v parní  lázni  prohřát. 

Nebo  mfiže  se  k obyčejné  cibulové  omáčce  (jen  z polévky  a 
jíšky)  přidati  kousek  sardelového  másla,  troško  červeného  vína, 
citrónové  káry,  kousek  květu,  načež  pak,  když  se  dobře  svařila, 
přidá  se  dle  chuti  octa  a citrónové  šťávy.  Mfiže  býti  k hovězímu 
masu,  i na  zbytky  pečeně. 

Takto  může  se  cibulová  omáčka  ještě  dle  v filé  rozličně  mě- 
niti  — ano  udělati  i také  jen  jíšku  buď  z másla,  loje  nebo  sádla, 
a když  dostala  barvu,  dáti  do  ní  cibuli  -jen  zapěniti,  zaliti  pak  po* 
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lívkou  a vařiti  — nebo  plidati  k cibuli  ještě  zelené  petržele  a 
trochu  zelené  cibulky,  tak  jest  po  každé  jinak.  1 taká  může  .se 
ještě  přidati  trochu  pažitky  a kousek  česneku,  a má  opět  jinou 
chuť 

Česneková:  Dá  se  do  Červené  jíšky  zapěnit  pokrájený  česnek, 
a hned  zaleje  polfvkcu,  aby  nezhořKl,  dobře  9vaří  a podá  k hově* 
zímu  masu. 

Udělá- li  se  jífika  jen  žlutá  a plidá  ještě  zelené  petržele,  tn> 
Řinku  zázvrru  a dobré  &ladké  m&rjánky,  nechá  dotře  svařit,  jest 
marjankovó,  a dává  se  buď  k hovězímu,  nebo  skopovému  masu 
— k poslednějšímu  použije  Be  na  omáčku  polévky  ze  skopového 
maBR. 

Sardelová : Červená  jífika  zaleje  se  hovězí  polívkou,  dobře 
svaří  a k poBledu  přidá  dle  chuti  kousek  sardelového  másla. 

Nebo  jsou- li  kostičky  ze  sa rděli,  jež  zbyly  po  úpravě  sardi&- 
lového  másla  atd , mohou  se  dáti  do  omáčky  a nechá  ti  stát  na 
teplém  místě,  nejlépe  v parní  lázni,  aby  chuť  z kostiček  do 
omáčky  přešla;  ale  vařiti  se  se  sardelemi  nesmí,  sice  zhořkne. 

I také  může  bo,  prve  než  Be  kostičky  ze  sardelí  do  ní  dají, 
povafiti  v ní  malinko  česneku  a pepře  — jest  opět  jinak. 

Nebo  udělá  se  žlutavá  jífika  s cibulí,  přidá  trochu  zelené 
petržele,  citrónové  kůry,  & když  to  zpejchlo,  zaleje  se  to  poliv* 
kou,  dobře  svaří,  pak  procedí  a přidá  másla  sardelového. 

Bylinková  tmavá:  Pažitka,  zelená  petržel,  málo  demutě, 
estragon,  Iřebule  zahradní  (kerblík),  2 nebo  8 šalotky  a mladá 
celerová  nať  pokrájí  se  na  drobno,  a pak  v másle  do  měkká  udusí. 
Zatím  udělá  se  tmavě  červená  jífika.  zaleje  polívkou  a vínem,  dobře 
svaff.  pak  osáklé  bylinky  k tomu  přidají,  nechá  přejiti  jeden  var, 
dá  trofiku  bílého  pepře  a citronem  zacedi.  Dává  Be  buď  k hovězímu 
masu  nebo  k sekaným  řízkům.  Přidá  li  se  trochu  másla  sard li- 
lového, zvýfií  ae  jim  chuť  omáčky. 

Nebo  se  máslo  Bardelové  nedá,  ale  přidají  k bylinkám  dusit 
krájené  šampióny  — tak  jest  po  každé  jinak. 

Bylinková  bílá:  Nažloutlá  jíška  svaří  se  a polívkou  a s tn>- 
chem  bílého  vina,  pak  přidá  do  ní  dle  chuti  másia  sardelového, 
zahustí  žloutkem  a kouskem  nového  másla,  zacedí  ci ironem  a 
k posledu  přidá  trochu  zelené  petržele,  estragonu  a kerblíko,  pne 
jemně  usekané  a v másle  odušené.  Ikto  dává  se  k vařenému  nebo 
do  bila  dušenému  telecímu  mtsu,  nebo  ke  kuřatům  a i k vařeným 
rybám.  — Máme-li  květák,  může  se  dát  k tomu  jako  obložka. 
Takto  jest  to  chutnější,  než  jen  pouze  b květákem  a bílou  omáčkou 
zadělané.  Ovšem,  je  li  to  pro  cburavé,  jest  tento  poslednější  způsob 
(totiž  jen  a omáčkou  z trošku  žluté  jíšky  a polívky)  ten  pravý. 
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Z kopru : Dobrá  polívka  svaří  se  s červenou  jíškou  na  hladkou 
a přihoustlou  omáčku,  k nížto  k posledu  přidá  se  trošku  kyselé 
smetany,  trochu  octa  a na  drobno  krájené  lístky  koprové  a nechá 
přejít  var.  Podává  se  k hovězímu  masu  Omáčka  t>  to  musí  se 
udélati  proto  přihustlejM,  poněvadž,  když  se  do  ní  přidá  kopr, 
zřídne. 

Nebo  po  vaří  se  kopr  jen  v polívce.  Do  jiného  hrnku  dá  se 
kousek  másla,  trošku  mouky,  kyselé  smetany  a žloutek,  pak  to 
dobře  s tou  polívkou,  v níž  se  kopr  vařil,  promíchá,  přidá  dle 
chuti  octa,  nechá  přejiti  pár  varii  a podá  k hovězímu  masu. 

Nebo  povaří  se  s polévkou  trochu  kopru  a na  drobno  pokrá- 
jená kyselá  okurka,  zapraží  pak  červenou  jíškou,  přidá  trochu 
bílého  a trochu  páleného  cukru,  citrónové  kůry,  povaří  a pak  při- 
leje  dle  chuti  trochu  octa. 

Kyselá  omáčka,  která  se  hodí  k hovězímu  masu  i na  zbytky 
pečeně:  Tmavě  červená  jíška  rozmíchá  se  s hovězí  polívkou,  přidá 
cibule,  trochu  kyselé  smetany  a buď  trochu  deumtě,  nebo  satureje, 
nebo  šalvěje  anebo  trochu  kmínu,  co  právě  chceme  dáti.  Nyní  se 
to  dobře  povaří  a k posledu  přidá  dle  chuti  octa.  Takto  jest  na 
způsob  zcela  jednoduchý,  a dle  toho,  jaká  choť  se  k tomu  dala, 
dostává  i jméno,  k.  p.  demuťová,  šalvějová.  Dává  se  k hovězímu 
masu.  — Chceme- li  ji  míti  lepší,  může  se  přidat]  citrónové  kftiy 
a nového  koření.  — Je-li  s demntí,  tedy  i trochu  kaprlf,  a tato 
hodí  se  pak  i také  na  zbytek  telecí  nebo  skopové,  hovězí  pečeně, 
i na  zbytek  zvěřiny.  — Je-li  to  však  na  zbytek  vepřové  pečeně 
nebo  husy,  kachny,  nedá  se  kyselá  smetana,  ale  přidá  trochu  pá- 
leného cukru.  Vždy  pak  přidá  se  do  omáčky  i šťávy  z té  které 
pečeně,  Že  jest  chutnější.  I také  může  se  do  takovéto  omáčky  dáti 
od  každého  koření  trošku  a i kousek  bobkového  listu  — jest  opět 
jiná  chuť. 

Oicáčka  tato,  jakož  i podobné  omáčky  (na  zbytky)  hodí  se 
velmi  dobře  na  hospodách  na  vesnici,  kde  nelze  často  nic  jiného 
dostati,  než  studenou  telecí  pečeni.  Přijde  li  z nenadání  poceBtný 
host  a žádá  něco  teplého  k jídlu,  jest  lépe.  podati  jemu  pečeni 
ohřátou  v některé  vhodné  dobré  omáčce  (opakuji:  jen  ohřátou,  ne 
vařit,  sice  stvrď  ne  a ztratí  chuť),  než  mu  ji  ohřátí  jen  tak  leda- 
bylo  v troubě  nebo  na  plotně  a při  (latí  k ní  vařené  sušené  švestky, 
po  kterémžto  jídle  již  přemnohý  na  boleni  sobě  stěžoval.  Z té 
právě  příčiny  jmenpjí  v Německu  telecí  pečeni  se  švestkami  „zou- 
falstvím všech  cestovatelů  1* 

Z rajských  jablíček:  Pěkně  zralá  jabiffika  se  rozlomí,  dají  do 
hrnku  s kouskem  másla  a b několika  zrny  pepře  dusit,  až  změknou. 
Potom  se  procedí  a naleje  na  ně  hovězí  polívky,  přidá  bílé  řfďounké 
jíšky,  dle  chuti  cukru,  povaří  a k posfedu  přileje  trošku  octa. 


528 


Oddělení  II  Kap.  11.  Om&Čky. 


Omáčka  tato  muBÍ  býti  krásně  červená;  proto  dává  se  na  4 dcl 
polívky  alespoň  5 jablíček  velkého  druhu.  Kdo  rád  cibuli,  přidá 
jen  malý  kousek  k jablíčkům  dusit;  více  cibule  činí  tuto  omáčku 
protivně  ostrou.  Je-li  dobře  upravena,  má  chuť  příjemně  nakyslou. 

Jak  to  však  na  mnoze  dělají,  že  z jednoho  jablíčka  mají 
hromadu  omáčky,  do  kteréž  pak,  aby  přece  něčím  měla  chuť,  dají 
perníku,  cibule  a rozličného  koření  a i třeba  demuť  — to  není 
omáčka  rajská. 

V kterých  domácnostech  vaří  se  pro  mnoho  osob  nebo  v ho- 
stincích, dělává  se  omáčka  do  zásoby,  tak  zvaný  základ,  jak  níže 
při  omáčkách  nákladnějších  je  popsáno.  Pro  obyčejné  potřeby  do- 
mácí nedělá  se  ovšem  tak  silná,  jak  tam  jest  uvedena,  nýbrž  jen 
z polívky  a jíšky.  Může  se  udělati  jeden  základ  hnědý,  totiž  na 
hnědé  omáčky  — a jeden  světlý,  na  omáčky  bílé.  Pro  churavó 
nebo  slabé  nehodí  se  na  omáčku  jíška  hnědá  (viz  o tom  pražení 
mouky  a lišku);  avšak  i jíška  jen  zcela  bílá  plodí  také  kyselinu; 
a proto  nemocným  omáčka  taková  nikdy  nesvědčí,  a i zdravým 
není  tak  dobrá,  jako  když  se  jíška  připraží  do  zažloutla. 

K polívce  na  hnědou  omáčku  určené  dají  povařit  i kosti  a 
odpadky  ze  zvěřiny  a divoké  drůbeže  — do  polívky  pak  na  omáčka 
bílou  opět  odpadky  z masa  telecího  a z domácí  drůbeže  a i třeba 
kousek  libové  šunky,  kterážto  i k polívce  na  hnědou  omáčku  při* 
dati  se  může,  Že  jeBt  pak  omáčka  chutnější.  Ale  musí  B6  vždy  dáti 
pozor,  aby  pak  omáčka,  jak  hnědá  tak  i bílá,  nebyla  příliš  slaná; 
a proto  nejlépe  vžiti  polívku  neslanou,  poněvadž  delším  stáním 
(kolik  dní)  se  BŮ1  v ní  rozleží  a byla  by  pak  ostrá,  zvláště  kdyby 
měla  se  připraví  ti  pak  sd  sardelemi  nebo  se  slanečkem  — anebo 
kdyby  Be  do  ní  přimíchalo  šťávy  z pečeně,  která  jest  již  Bama 
seboú  slaná.  Když  se  pak  omáčka  připravuje,  vždy  "lze  e potřebu 
soli  dodati,  ale  přesolenou  napravili  není  více  možno.  V zimě 
vydrží  taková  omáčka  i 14  dní;  v letě  pak  jen  několik  dní  příchuti 
se  zachová. 

Potom  vezme  Be  takovéto  omáčky  dle  potřeby,  nechá  povařit 
a přidá  k ní  k.  p.  buď  jen  Bmažené  cibulky,  nebo  trochu  másla 
sardelového,  nebo  z bylinek,  dle  toho  jakou  právě  omáčku  chceme 
— nebo  koření  jako  do  kyselé  omáčky:  citrónové  kůry,  kyselé 
smetany,  octa,  zkrátka  totéž  koření  atd.,  jak  při  omáčkách  je 
udáno,  a tak  v krátké  chvíli  jest  omáčka  hotová- 

Též  i ta  výhoda  jest  při  tom,  že  v stejné  chvíli  i kolikero 
omáček  najednou  zhotoviti  se  může,  což  zvláště  v hostincích  je  po- 
hodlné a i potřebné.  Anebo  při  zadělávaném  mase,  kde  jest  pře- 
depsáno, že  Be  dá  k.  p.  polívky  a jíšky  buď  bílé  nebo  hnědé,  vezme 
se  místo  toho  buď  bílá  nebo  hnědá  základní  omáčka  a vaří  dle 
předpisu  dále. 
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I také  může  se  z takovéhoto  základu  opravití  omáčka  pouze 
přidáním  některého  kořenného  výtažku  (extraktu),  jak  je  o tom  při 
kořenných  míSeninkách  po  vědí  no.  Tak  k.  p. 

Do  základní  hnědé  omáčky  přimíchá  se  na  1 litr  omáčky  dle 
chuti  1 — 2 i 4 g koprového  extraktu  a je  koprová  — z estragonu 
též  tak.  — Má  li  býti  česneková,  dá  86  dle  chuti  asi  4 — 8 i 12 
kapek  česnekového  výtažku  a povaří;  — do  houbové  opět  asi 
4 — 8 g výtažku  z malých  hub  (Moosserons),  nebo  i extraktu 
z hříbků  a i jiných  hub  dle  vůle,  a nechá  přejít  s omáčkou  asi  2 
vary;  — nebo  tolik  hub  v soli  naložených  a trochu  Šťávy  z nich 
(viz  kořenná  sůl),  co  by  postačilo  na  dostatečné  osolení  omáčky  a 
vaří  spolu. 

Ze  8vétló  základní  omáčky  opět:  Chceme- li  míti  kaprlovou 
přidá  se  dle  chuti  extraktu  z kaprlí  — nebo  z kopru,  a je  ko- 
prová; — nebo  výtažek  z estragonu,  a je  estragonová  atd.  Jaký 
výtažek  se  přidá,  dle  toho  potom  dostává  omáčka  jméno. 

I také  koření  se  rozličnými  míšeninkami  z koření  a bylinek) 
o čemž  již  psáno  při  kořenných  míšeninkách ; proto  na  to  pouze 
upozorňuji.  Jen  tolik  ještě  dodávám,  že  se  musí  ku  každé  takové 
omáčce,  nechť  koření  se  výtažkem  nebo  míšeninkou  z koření,  při- 
dati  ještě  ostatní  k ní  patřící  přídavky,  k.  p.  ocet,  víno,  kyselá 
smetana,  pálený  cukr  atd..  jak  v dotýčnýeh  předpisech  je  udáno. 

Obyčejně  však  upravqjí  se  omáčky  na  shora  uvedený  způsob, 
což  jest  ovšem  lacinější,  poněvadž  takovéto  kupované  věci  přijdou 
pro  obyčejnon  domácnost  dráže,  ale  pro  hótely  a restaurace  jest 
to  pohodlnější. 

Dále  jsou 


Omáčky  nákladnější. 

Tohoto  druhu  omáčky  připravují  sé  jen  v kuchyních  panských 
a ve  velkých  hostincích.  Ze  stanoviska  kuchařského  umění  děli  se 
ve  dva  druhy:  na  tak  zvané  velké  (Grandes  saucea  — Sauces 

měře))  a na  malé  (Petites  sauces  — Sauces  simples.) 

K omáčkám  velkým  náležejí:  bílá  a hnědá,  tak  zvané  zá- 

kladní omáčky,  kteréžto  v každé  velké  kuchyni  jsou  nevyhnutelně 
potřebná  a tam  také  stále  v zásobě,  načež  třeba  jim  jen  libovolné 
chuti  dodati  a máme  omáčku  hotovou.  — Ano  i jen  tak  beze  všech 
přídavků  podávají  se  k takovým  jídlům,  které  mají  vlastní  kořen nou 
chuť,  k.  p.  k malým  hovězím  řízkům  (Escalopes),  ku  kaši  (purée) 
ze  šampiónů  a p. 

Mimo  tyto  dvě  základní  počítají  se  ještě  k velkým  omáčkám 
německá  (Saace  Allemande),  francouzská  (Sauce  Veloutée),  špančl- 
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ská  (Sauce  Espagnole),  vlašská  (Šance  Italiene),  pak  smetanová 
(Bechamel)  a konečná  řídká  omáčka  (Demi  glace) 

Omáčky  tyto  slovon  proto  velké,  že  se  někdy  pomocí  čili 
přidáním  jich  k některé  ze  dvou  svrchu  udaných  základních  omá- 
ček sestavují  rozličné  malé  omáčky,  ačkoliv  i také  často  samy 
o sobě  k některým  pokrmům  se  přidávají. 

O těchto  tak  zvaných  velkých  a vůbec  o všech  omáčkách 
platí  tatáž  pravidla,  jak  jsou  udána  na  začátku  této  kapitoly. 

Omáčky  velké. 

Abychom  docílily  v skutku  dobrých  omáček,  muBíme  sobě 
nejprve  připravit!  obě  svrchu  udané  základní  omáčky,  totiž  bílou 
na  omáčky  světlé  a hnědou  na  omáčky  tmavé. 

Základní  omáčka  bílá  (Coulis  blanc,  Veloutée  gras)  upravuje 
se  takto:  Dno  čistého  nezamaštěného  hlubokého  kastrolu  vymaže 
se  na  prst  tlustě  novým  máslem,  na  to  pak  dají  3 cibule,  2 mrkve 
a por,  několik  řízků  Byrové  libové  šunky.  celý  ořech  telecí  kýty, 
kterýžto  se  dává  proto,  že  nerosoluje,  1 slepice  a i odpadky  z drů- 
beže. Na  to  vieie  se  asi  půl  litru  hovězí  polívky,  dobře  vfie  ukryje 
a zvolninka  dusí,  až  se  Šťáva  pod  tím  ztrácí  a dostává  světle  Žlu- 
tavou lesklou  barvu;  maso  však  nesmí  se  ani  dost  málo  zbarvit 
Nyní  vleje  se  na  to  hovězí  polívky  (třeba  polívky  na  přilévánf);  ale 
nesmí  v ní  býti  vařen  celer  co  zelenina,  protože  se  tato  omáčka 
potřebuje  na  mnohá  jídla,  k nimž  chuť  celerová  se  nehodí,  nechá 
pak  zvolna  od  jedné  strany  chvíli  vařit,  při  čemž  pěna  i tuk  pilně 
se  sbírá.  Potom  rozmíchá  Be  dle  potřeby  bledé  zažloutlé  jíŠky 
b trochem  studené  polívky  na  hladko,  vleje  do  té  vařící  omáčky,  a 
nechá  pak  zvolna  asi  2 hodiny  od  jedné  strany  vařit  a při  tom 
pěna  pilně  abírá.  — Při  svářeni  musí  se  každá  omáčka  z počátku 
držeti  hezky  řídká,  protože  se  tuk  lépe  na  povrchu  usazuje.  — * 
Potom  se  nádoba  s omáčkou  vezme  a plotny,  nechá  chvilka  stát, 
pak  procedí  do  jiné  čisté  nádoby  (nejlépe  porcelánové),  a tak  dlouho 
míchá,  až  zchladne,  aby  se  na  ní  nentvofil  škraloup,  načež  se  do 
studená  uloží. 

V kuchyních  francouzských  dávají  do  této  bílé  základní 
omáčky  povařit  kořen nou  kytičku  a trošku  pepře. 

Bílá  základni  omáčka  potřebuje  Be  i také  na  omáčky  k drůbeži, 
poněvadž  by  jinak  samy  o sobě  jen  ze  samotné  polévky  z drůbeže 
byly  slabé  a prázdné. 

Po  každé  však  musí  se  tato  a jakákoliv  základni  omáčka 
nechat!  bez  pokličky  v místě  studeném  a suchém,  ne  zatuchlém. 
Aby  času  letního  hned  nekysla,  třeba  ji  denně  pfevafiti,  pěnu  se- 
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brati  a míchati  až  chladne,  pak  uložiti,  jak  shora  udáno.  V zimě 
vydrží  i 14  dní,  v letě  pak  jen  ve  studenu  několik  dní. 

Přidá-li  se  do  bílé  základní  omáčky  k posledu  pár  šampiónů, 
nebo  jen  odpadky  z nich,  k.  p.  slupky,  nebo  alespoň  jen  několik 
šalotek,  stane  se  velmi  chutnou.  — Jen  se  nesmí  nikdy  soliti,  po- 
něvadž se  neví,  k Čemu  jich  bude  potřeba;  proto  brává  se  na  ně 
vždy  polívka  bez  soli  vařená. 

Bílá  základní  omáčka  postní  (Velouté  maigre.)  Potřebuje  se 
k úpravě  rozličných  omáček  k rybám  a vůbec  omáček  postních.  — 
Kus  Štiky  a kapra  (čím  z více  druhů  ryb,  tím  lépe)  pokrájí  se, 
dají  na  kastrol  máslem  vymazaný,  přidá  k tomu  cibule  prostrčená 
1 hřebíčkem,  kousek  kořenné  kjtičky,  kousek  mrkve,  trošku  bílého 
vína,  málo  pepře  a pak  na  mírném  ohni  chvilku  propaří.  Potom  se 
na  to  naleje  jednoduché  základní  polívky  z ryb  a trochu  bílého 
vína,  co  by  asi  stačilo  na  omáčku,  nechá  přejít  pár  varů,  odpěnf  a 
zvolna  pak  jen  od  jedné  strany  vaří,  až  jsou  ryby  dost.  Potom  bb 
to  procedí,  dá  do  toho  bílé  jíŠky,  nechá  ještě  asi  hodinu  zvolna 
vařit,  pak  opět  procedí  a míchá,  až  vychladne. 

Základní  omáčka  hnědá  (Sauce  brune  Espagnole  grame.)  Dno 
kastrolu  vymaže  se  na  půl  prstu  máslem,  pak  vloží  na  to  4 cibule, 
telecí  ořech,  1 slepice,  2 staré  koroptve  nebo  2 staří  holubi,  asi 
i/a  kg  libové  syrové  šunky,  vše  na  kousky  krájené,  načež  se  to 
dusí  s litrem  polívky,  až  se  vše  spodem  do  světlehnědá  leskne, 
avšak  lesk  tento  nesmí  býti  do  tmavohnědá  zbarven,  sice  by  to 
dostalo  palčivou,  ostnu  příchuť,  která  se  více  odstnuiiti  nenechá. 
Jak  tedy  spodek  dostál  barvu  lesklou  do  hnědá,  sejme  se  to  s plotny 
a nechá  chvilku  na  stole  stát  (asi  5 minut),  načež  se  k tomu  ptt- 
kje  dle  potřeby  polívky,  aby  byla  omáčka  hezky  silná,  přidá  též 
kousek  petržele,  mrkve  i por,  a nechá  na  novo  vařit,  Čistě  odpě- 
ňuje,  al  maso  změkne.  Nyní  se  to  procedí  a přidá  k tomu  hnědé 
jíšky,  a vaří  opět  zvolna  2 hodiny,  při  čemž  ještě  pěna  se  sbírá, 
načež,  když  omáčka  pravou  houštku  dosáhla,  se  procedí  a míchá, 
až  vychladne.  — Mohou  se  k ní  přidat!  i odpadky  ze  šampiónů. 

Hnědá  základní  omáčka  postní  (Espsgnde  maigre.)  Kus  štiky, 
kapra,  a nebo  ještě  i odpadky  těchto  ryb  dají  se  na  kastrol  máslem 
vymazaný,  přidá  k tomu  na  lístky  krájené  cibule,  trochu  bílého 
vína  a nechá  se  to  dusit,  až  se  Šťava  ztratí  a cibulka  dostane  do 
hnčdočervcna  lesklou  barvu.  Nyní  přileje  se  k tomu  jednoduché 
základní  rybí  polívky,  připojí  též  kousek  mrkve,  kousek  kořenné 
kytičky  a trochu  pepře,  a nechá  přijít  až  k varu,  načež  se  to 
odtáhne  na  kraj  plotny,  aby  se  to  jen  velmi  zvolna  vařilo,  až  rybí 
maso  je  dost  vařené.  Potom  se  ryby  vvndqí  na  jinon  čistou 
nádobu,  a do  té  pozůstalé  omáčky  dá  se  dle  potřeby  hnědé  jíšky 
a za  stálého  míchání  nechá  se  to  opět  přijít  k van,  a vaří  potom, 
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ML  kraji  plotny  (ml  mírném  ohni)  ad  hodinu,  pak  procedí  a míchá, 
až  vychladne.  Na  tento  způsob  upravují  se  základní  omáčky  v ku- 
chyních panských. 

Pro  obyčejnou  domácnost,  když  by  při  néjaké  hostině  bylo 
potřeba  podobných  omáček,  mohou  se  na  to  upotřebiti  jen  odpadky 
a masa,  k.  p.  kaldotm,  vnitřnosti  a odřezky  z masa,  jak  při  dres- 
aúrovánf  odpadnou ; na  hnědou  omáčku  i třeba  kosti  z pečeného 
zajíce  a koroptví  a zbytky  Šunky  atd. 

Omáčka  německá  (Šance  Allemande,  Sauce  liée.)  Dva  decilitry 
duBené  polívky  z domácí  drůbeže  a 1/a  l světlé  základní  omáčky 
tak  dlouho  za  stálého  míchání  se  spolu  vaří,  až  se  dostatečné 
houštky  docílí,  t.  j.  až  se  dostatečně  svaří,  při  čemž  pěna  i tuk  se 
Bbfrá,  aby  omáčka  byla  zcela  čistá.  Pak  se  přidá  do  ní  pro  zvý- 
šení chuti  trochu  třešti  šampiónové,  jeli  třeba  přisolí  a k posledu 
zahustí  (legiruje)  1 — 2 žloutky,  dle  množství  omáčky. 

Dle  toho  potom  k jakým  jídlům  se  dá,  může  se  dle  potřeby 
do  ní  přicediti  ještě  citrónové  šťávy,  čímž  na  chuti  znamenitě  získá. 

Omáčce  této  podobná  jest 

Francouzská  (Sauce  velouté)  Upravuje  se  jako  předešlá 
toliko  jen  a tím  rozdílem,  že  u této  vynechají  se  žloutky  a citró- 
nová šťáva.  Obyčejně  potřebuje  se  na  míšeninky  (ragout.)  Máli 
slouti  zdařenou,  musí  míti  patřičnou  houštku,  býti  chuti  silné  a 
barvou  bílá  do  žlutá. 

Omáčka  španělská  (Srnce  Espagnole.)  Potřebné  množství 
hnědé  základní  omáčky  s trochem  vína  madeirského  nebo  Malaga 
a trochu  třešti  s té  drůbeže  nebo  z masa,  k jakémuž  tato  omáčka 
jest  určen*;  svaří  se  z*  stálého  míchání  na  prudším  ohni,  sí  je 
Eihoustlá  — k posledu  pak  přicedí  se  do  ni  pro  zvýšení  chuti 
citrónové  šťávy  a přidá  malý  kousek  cukru. 

Omáčka  vlašská  (Sauce  Italiene).  Do  předešlé  , španělské 
omáčky  přidá  se  ještfi  jen  do  bila  na  másle  s trochem  bílého  vína 
dušené,  k.  p.  na  */*  / omáčky:  půl  lžíce  sekaných  Šalotek,  1 lžíce 
šampiónů,  1 lžíce  zelené  petržele  a 1 lžíce  l&nýžů,  načež  se  to  asi 
tU  hodiny  povaří. 

Omáčka  smetanová  (Béchamel.)  Tato  velmi  dobrá  omáčka 
má  jméno  dle  hraběte  z Béchamelů,  domácího  hofmistra  krále  Lu- 
dvíka XIV.  Upravuje  se  takto:  Půl  litru  bílé  základní  omáčky,  2 del 
dušené  polívky  z domácí  drůbeže  dobře  se  spolu  povaří,  při  čemž 
pěna  i tuk  se  pilně  sbírají,  načež  potom  zvolna  za  stálého  míchání 
se  nechá  na  polovic  svařit.  — Zatím  nechá  se  asi  1{3 1 sladké  hjnté 
smetany  taktéž  na  polo  svařit,  načež  sé  po  troškách  za  stálého 
mícháni  přidává  k právě  uvedené  vařící  omáčce,  a nechá  potom 
ještě  za  stálého  míchání  svařit,  až  jsou  z toho  asi  3—4  decilitry, 
pak  procedí  a míchá  až  vychladne.  Anebo  dá  se  na  ni  kousek 
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slitinky  (glace)  z drůbeže,  aby  se  neudělal  škraloup  — pak  se 
nemusí  míchati. 

Když  se  má  potřebovat!,  postaví  se  do  parní  lázně  a míchá 
až  je  horká  K posledu  pak  zamíchá  se  do  ní  ještě  kousek  velmi 
dobrého  másla,  trošinku  velmi  dobré  husté  smetany  a malinko  strou  - 
báného  muškátového  ořechu,  kterážto  přísada  tuto  již  samu  o sobě 
výbornou  omáčku  na  chuti  ještě  zlepší.  Jen  se  nesmí  nikdy  vařit 
zprudka,  sice  není  více  bílá,  ale  seiloutne,  ztratí  chuť  a je  zkažená. 

Omáčky  smetanové  poněvadž  jsou  velmi  tučné,  nehodí  se  pro 
každého.  Zvláště  není  rádno,  tuto  a podobné  omáčky  napodobiti 
moukou  a mlékem,  jak  ve  velkých  městech  z nedostatku  dobré 
smetany  dělávají. 

Smetanová  omáčka  postní  (Bóchamel  maigre).  Dá  se  na  ka- 
strol 70  g dobrého  nového  másla  rozehřát,  přidá  k němu  malá 
bílá  cibule  prostrčená  jedním  hřebíčkem,  půl  mrkve,  kousek  bob- 
kového listu  a lžíce  pěkné  mouky.  To  se  spolu  chvilko  dusí  jen  do 
bila  (asi  pár  minut),  pak  se  na  to  vleje  po  troškách  o něco  málo 
vlče  než  1 / dobré  sladké  vařící  smetany.  Nyní  se  to  za  stálého 
míchání,  aby  to  ke  dnu  nepřilnulo,  na  mírném  ohni  svaří  asi  ua 
polovici,  potom  procedí  do  Čiscého  kastrolku,  dle  potřeby  přisolí  a 
okoření  trochem  muškátového  ořechu,  vmíchá  do  ní  kousek  velmi 
chutného  másla  a pak  déle  potřebuje. 

Na  obojí  tuto  omáčku  musí  býti  kastrolky  velmi  čisté,  jinak 
by  neměla  žádoucí  pěkně  bílé  barvy. 

Omáčka  řídká  (Demi  glace).  Tato  omáčka  není  nic  jiného,  než 
velmi  málo  zahuštěná  tmavá  základní  omáčka.  Dá  se  na  kastrol 
k.  p.  l/4  / hnědé  základní  omáčky,  lfi  l silné  polívky  z telecího 
masa  a 30  ^ slitinky  z masa  (glace)  — to  se  5 minut  vaří,  pro- 
cedí a pak  k potřebě  uloží. 

Rozličné  pomůcky  k zlepšeni  chuti  omáček. 

K zlepšení  a sesílení  chuti  všelikých  nákladnějších  omáček 
potřebuje  se  časem  šťáva  z hovězího  masa  (Jus  de  boeuf), 
jak  je  o ní  povědíno  při  dušených  polívkách,  a i také  rozličné  ji- 
né třešti  ze  zvěřiny,  divoké  drůbeže,  hub  atd. 

Tresti  tyto  upravší  se  následovně: 

Ze  zvěřiny  nebo  divoké  drůbeže  dělá  se  jen  z kostí  a odpad- 
ků té  které  zvěřiny,  jež  se  rozsekají  a přidá  k nim,  k.  p.  na  kosti 
z jednoho  bažanta  : půl  malé  cibule,  2 malé  hřebičky,  kousek  k vě- 
ta, půl  bobkového  listu,  několik  jen  na  hrubo  tlučených  pepřů, 
vše  vloží  do  malé  nádobky,  přileje  na  to  troška  polívky,  pokličkou 
dobře  zandá  a zalepí  těstem,  načež  se  to  v parní  lázni  zvolna  asi 
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5 hodin  vaří,  při  čemž  voda.  jež  se  vyváří,  musí  se  jinou  dolívati  f 
aby  to  stálo  vždy  dostatečné  ve  vodé,  načež  se  to  nechá  tak  ve  vo- 
dč  vystydnout.  Potom  se  poklička  sejme,  tresť  procedí  a hned  nm- 
gí  potřebovati  (nenechá  se  držeti).  — Vynechá  li  se  koření,  může 
býti  tato  tresť  i pro  churavé  a slabé,  když  se  jim  po  lžičkách  dá- 
vá pro  posilněné  u. 

I také  jen  jednoduše  může  se  upraviti,  když  se  kosti  čerstvé 
pečené  zvěřiny,  která  nebyla  v octě  naložena,  a z divoké  drůbeže 
(ovšem  kosti  č>sté,  ne  se  stolu  zpět  na  talířích  přinesené)  s trochou 
hovězí  pulívky  dobře  vyvaří  & procedí-  Obyčejně  však  hospodyňky 
kosti  tyto  z nevědomosti  zahazují  a tak,  co  by  v kuchyni  velmi 
dobře  využitkovati  se  mohlo,  dostává  kočička  nebo  psík. 

I také  z odpadků  rozličných  ryb,  k.  p.  z kůží,  kostí, 
hlav  připravuje  se  takto  tresť  k zlepšení  chuti  dotyčných  omáček. 

Trest  ze  šunky.  Dá  se  na  kastrol  kousek  pokrájené  libové 
syrové  šunky,  přidá  trochu  vína,  kousek  petržele,  mrkve,  bobkový 
list,  větvička  demutě  a kousek  cibule,  & nechá  se  vařit,  až  se  šťá- 
va ztratí  Nyní  naleje  se  na  to  trochu  polívky,  a zvolninka  se  to 
vaří  asi  půl  hodiny,  pak  procedí  a dále  potřebuje. 

Trest  ze  šampiónů.  Oloupe  se  1U  kg  šampiónů,  dají  na  ka- 
střel,  přidá  k nim  asi  Ví  lžíce  citrónové  šťávy  a 2 g soli,  a necha- 
jí pak  ukryté  5 minut  na  plotně  dusit.  Potom  přidá  se  k nim  l/« 

I.  drůbeží  polívky  a vaří  asi  10  minut.  Nyní  se  to  procedí  a dále 
upotřebí ; šampiónů  pak  se  použije  jako  obložky  k některým  jídlům, 

Trest  z Kanýžů.  1/a  kg  velmi  Čistě  oloupaných  lanýžů  dá  se 
do  malé  nádobky,  k nim  1/8  láhve  vína  madeírského,  Va  1.  polívky 
z drůbeže,  kousek  kořenné  Kytičky,  1 g soli,  g jemně  tlučené- 
ho pepře  a malá  trošinka  muškátového  ořechu.  To  vše  dusí  se  pe- 
vně ukryté  20  minut,  načež  se  to  nechá  zcela  vystydnout,  pak  pro- 
cedí a lanýže  upotřebí  k obkládání  jídel. 

Tyto  tři  k posledu  uvedené  třešti  přidávají  se  co  koření  k o- 
máčkám  hned  z počátku  jich  upravování,  ne  až  k posledu,  jako 
při  prvnějších  trestích,  jež  dávají  se  do  omáček  již  hotových. 

Rozumí  Be  samo  sebou,  že  třešti  ze  šampiónů  a lanýžů  mo- 
hou se  také  dělati  v malém  rozměru  jen  z odpadků  těchto  hub. 

Mimo  svrchu  uvedené  a podobné  trestá  užívá  se  v bohatých 
domácnostech  k zlepšení  a zostření  chuti  některých  omáček  a ji- 
ných pokrmů  též  rozličných  třeští  a omáček,  jež  v lahůdkář^kých 
obchodech  se  prodávají,  o nichž  níže  v této  kapitole  při  omáčkách, 
studených  zmínka  se  činí.  I také  staví  se  na  tabuli  za  tím  účelem 
aby  sobč  hosté  sami  dle  vlastní  vůle  mohli  omáčky  atd. 'v  chuti 
přiostřiti,  poněvadž  věci  takové  každému  stejně  nechutnají,  anebo 
jich  ze  zdravotních  ohledů  požívati  nesmí. 

To  jsou  tedy  ty  čáry  a kouzla,  jimiž  lze  omáčkám  a i jiným 
jídlům  nejpikantnější  choti  dodá  i.  M*jMi  všik  účelu  svému  vyho- 
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vov&ti,  musí  se  jich  užívati  na  pravém  místě  a velmi  opatrně,  po- 
něvadž dost  malým  předáním  se  omáčka  zkazí.  Proto  jistou  určitou 
dávku  jich  stanovití  nelze ; tu  musí  kuchařka  spoléhali  jen  na  vla- 
stní úsudek  a v tom  se  cvičiti  a konečně  míti  k tomu  i vrozenou 
schopnost,  kterážto  ovšem  není  v moci  její.  Známo  ze  zkušeností, 
že  jsou  mnozí,  kteří  i na  nejlepších  pokrmech  nemohou  se  žádné 
chutí  dojísti.  Jazyk  jejich  má  totiž  velmi  málo  nervových  bradavek, 
kteréžto  chuti  k sobě  přijímají  a pak  dále  sprostředkují,  a následek 
toho  jest,  že  pak  mají  o chutích  asi  podobný  pojem,  jako  slepý  o 
barvách.  Pro  takové  i sebe  lepší  předpis  jídelní  úplně  nepostačí, 
což  platí  zvláště  při  tak  zvaném  vyšším  čili  uměleckém  kuchařství, 
kdež  mohou  se  podáváti,  ať  popisem  nebo  vyobrazením,  pouze  jen 
jisté  pokyny,  a v ostatním  musí  vykonávající  osvědčit!  svou  vlaBtní 
dovednost,  vkuB  a vynalézavost  v sestavování,  což  vše,  jako  vůbec 
každé  umění  i při  vrozené  schopnosti  ještě  velké  pilností  a dlou- 
hého cviku  vyžaduje. 

Omáčky  tak  zvané  malé. 

O těchto  a všech  podobných  omáčkách  platí  zvláště  pravidlo 
aby  jak  jsou  hotové  a nemohou-li  hned  přijití  na  stůl,  postavily  se 
do  parní  lázně  až  k potřebě,  načež  teprv  zahustí  se  žloutky  anebo 
připojí  ostatní  přídavky,  jako:  máslo  bylinkové,  sardelové,  hoř- 
čice, citrónová  šťáva  atd.  poněvadž  jinak  by  ztratily  chuť.  Mají-Ii 
se  dávati  do  omáčky  ústřice,  třeba  velké  opatrnosti,  aby  nestvrdly. 
Obyčejně  kladou  ústřice  tak  hned  za  syrová  do  omáčky,  čímž  ztrá- 
cí okamžitě  svou  zvláštní  vůni  a zhouževnatí.  Nejlépe  jest  míti  při- 
pravené jemné  sítko,  které  vloží  se  do  vařící  vody,  a když  potom 
opět  do  varu  přijde,  vyzvedne  se  sítko  na  povrch,  ústřice  do  něho 
vloží  a podrží  2 — 3 vteřiny  (ne  minuty)  v té  vodě,  náčež  nechají 
se  okapat  a do  vyhřátého  omáčníku  vpustí,  pak  omáčka  na  ně  vle 
je  a hned  nese  na  stůl.  Takto  jedině  uchovají  se  ústřice  v plné 
chuti  a vůni.  Kdyby  se  ve  vodě  podržely  2—3  minuty  místo  2 — 3 
vteřin,  stvrdnou,  ztratí  chuť  a nemají  pro  znalce  žádné  ceny.  Vůbec 
vyžadují  ústřice  velké  opatrnosti,  aby  nestvrdly. 

Cibulová  omáčka  (Sauce  aux  oignons).  Do  zlatova  usmažená 
cibule  nechá  se  okapat,  do  málé  nádobky  a přidá  k ní  na  půl 
hrsti  cibule  (za  syrová  měřeno)  aBÍ  dvě  lžíce  octa,  malý  kousek 
cukru,  trochu  slitinky  (glace)  a dusí  na  mírném  ohni,  až  se  šťáva 
ztratí.  Potom  naleje  se  na  to  asi  2VS  decilitru  hnědé  základní  omá- 
čky, povaři,  čistě  odpění,  dle  potřeby  osolí,  procedí  a nechá  buď 
tak,  anebo  zacedí  šťávou  citrónovou  ale  opatrně,  aby  nebyla  kyB6-‘ 
Já,  nýbrž  jen  navinutá. 

Na  tentýž  způsob  upravuje  bb  i omáčka  ze  šalotek. 
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Bílá  omáčka  cibulová  (Sauce  á la  Soubise).  Tato  velmi  dobrá 
omáčka,  má  li  býti  zdařená,  musí  chutnali  sice  silné,  ale  přece  pří* 
jemně  cibulí.  Proto  dává  ae  na  ni  cibule  více,  než  na  obyčejnou 
cibulovou  omáčku. 

Asi  4 pfikné,  bílé  cibule,  (ne  červené  nebo  žluté,  poněvadž 
tyto  nemají  lak  jemné  chuti)  oloupají  se,  pokrájejí  na  lupeny  a 
dusí  se  70  g nového  másla,  až  jsou  hezky  měkké,  ale  nesmí  ani 
dost  málo  nežloutnout. 

Zatím  udělá  se  z l1/,  lžíce  pěkné,  bílé  mouky  a z kousku 
másla  bledě  žlutavá  jíška,  při  níž  pro  chuť  nechá  se  spolu  smažit 
kousek  libové  syrové  šunky,  Když  jíška  dosáhla  svrchu  udané  bar* 
vy,  přimíchá  se  k ni  znenáhla  o málo  více  než  půl  litru  dobré 
sladké  smetany  a 2*,a decilitru  polívky  z drůbeže.  Konečně  dá  se 
k tomu  ta  dušená  cibule,  ale  nechá  prve  osáknout,  a vaří  pak  na 
mírném  ohni  za  stálého  a velmi  pozorného  míchání,  až  se  to  na 
polo  vyvařilo  a je  z toho  hustě  tekoucí  omáčka.  — Nyní  vyndá 
se  z toho  ten  kousek  šunky,  a ostatní  skrz  bílé,  husté  sítko  do 
nádobky  prožene,  dle  potřeby  osolí,  přidá  trošku  tlučeného  bílého 
pepře  a kousak  slitinky  z drůbeže,  čímž  se  chuť  této  výborné  omá- 
čky ještě  zvýší. 

Omáčka  tato  musí  býti  velmi  pěkně  bílá;  proto  třeba  ji  vel- 
mi dobře  uhleděti  a jen  zvolna  vaří  ti. 

Bylinková  (Sauce  á la  maítre  ď hotel  ):  Useká  se  (každé 
zvlášť)  tolik  zelené  petržele,  co  by  jí  byla  kávová  lžička,  též  tolik 
estragonu  a třebule  (kerblíku),  dá  pak  vše  spolu  do  vařící  vody, 
jíž  nesmí  býti  mnoho,  jen  co  by  se  zeleninky  spařily,  nechá  přejít 
jeden  var,  hned  pak  vieje  na  hustý  cedníček  a proleje  trochem 
studené  vody,  aby  se  ochladily.  Když  okapaly,  vmíchají  se  do  ma- 
lého kousku  nového  másla  a dají  stranou. 

Zatím  se  vaří  spolu : 4 dcl.  bílé  základní  omáčky  s V}t  dd. 
šťávy  z dušeného  telecího  masa  anebo  dušené  polívky  z telecího 
masa,  čistě  odpěňuje,  až  toho  zůstane  jen  21;,  decilitru.  Nyní  pro- 
cedí se  to  do  jiné  nádobky,  zahustí  asi  2 žloutky,  přidá  dle  chuti 
šťávy  citrónové  (asi  ze  čtvrt  citronu),  půl  kávové  lžičky  másla  sar 
dělového,  kousek  másla  no  váho,  pak  ty  bylinky  a dle  chutí  přisolí. 

Omáčka  tato  jest  velmi  dobrá,  a hodí  se  k dušené  drůbeži, 
rybám7  k vařenému  karfiolu  a p.  zelenině. 

Omáčka  8 hořčicí  (Šance  Robert):  Tři  cibule  se  pokrájejí  a 
na  70  g másla  do  žlutá  dusí,  načež  se  vyndají  na  sítko,  aby  osá- 
hly. K máslu  pak,  v němž  se  cibule  smažila,  přidá  se  ještě  kousek 
nového  másla  a usmaží  na  něm  asi  2 lžíce  mouky  do  Bvětložluta. 
Nyní  naleje  se  na  to  21/,  dcl.  silné  hovězí  polívky,  nejlépe  šťávy 
z masa,  2l/i  dcl.  dobrého  červenfiho  vína  rýnského  nebo  jen  oby- 
čejného, přidá  kousek  cukru,  pár  zrn  bílého,  na  hrabo  tlučeného 
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pepře,  kousek  citrónové  kůry,  což  se  vše  spolu  vaří  na  zahoustlou 
omáčku.'  Konečně  přidá  se  do  ní  trošku  (málo)  octa,  pak  ta  osá- 
klá  cibule,  opět  asi  1 — 2 var}'  nechá  přejít,  procedí  a legiruje  půl 
lžící  másla  sardelového,  a potom  ještě  do  ní  zamíchá  1 lžíce  do- 
bré hořčice  a ze  čtvrt  citronu  šťáva. 

Tato  výborná  omáčka  hodí  se  dobře  k vařerému  hovězímu 
masu,  černé  zvěřině,  ke  klobásům  atd. 

Z kaprli  (Šance  aux  capres):  Pfil  litru  hnědé  základní  omá- 
čky a V*  * Šťávy  z hovězího  masa,  2 oloupané  šalotky,  bobkový 
list  svaří  se  spolu,  až  omáčka  původní  houštky  dosáhne.  Nyní  při- 
dá se  k tomu  dle  chuti  octa  estragonového  a konečně,  když  se 
má  již  dávati  na  &tůl,  přidají  se  asi  3 lžíce  jemných  kaprli.  — 
Takto  upravená  podává  se  k hovězímu  m^su. 

Je-li  určena  k dušené  drůbeži  nebo  k tc lecimu  masu, 
připravuje  se  následovně : *4  1.  bílé  základní  omáčky,  sklenka  rýn- 
ského vína,  trochu  kůry  citrónové  se  spolu  svaří,  zacedí  pak  citro- 
nem, přidá  asi  2 lžíce  kaprli  a zahustí  2 žloutky. 

Sardelúvá  (Sauce  aux  aucbois):  Půl  litru  hnědé  základní  o- 
máčky  a sběračka  šťávy  z hovězího  masa  svaří  se  spolu  na  půvo- 
dní houštku  a ku  konci  legirojo  sardelovým  máslem  dle  vlastní 
chuti. 

Bílá  eardelová : 1/J  1.  omáčky  smetanové  (Běehamel)  nechá 
86  přejiti  var,  pak  legiruje  2 lžícemi  másla  z raků  a 1 lžící  má- 
sla sardelového.  Tato  příjemně  pikantní  omáčka  podává  se  k du- 
šeným (brézovaným)  kuřatům,  k brzlíčku  a i k rozličným  rybám. 

Omáčka  pepřová  (Sauce  poivrade):  Asi  6 pokrájených  fialo- 
t«k  (nepí  li  jich.  může  býii  i cibule)  Há  «a  do  hmku:  přidá  k nim 
půl  kávové  lžíce  bílého  pepře  (v  celosti),  70  g na  kostičky  kráje- 
né libové  syrové  šunky,  l1,  dcl  vinného  octa,  načež  se  to  dusí,  až 
se  ocet  ztratí.  Nyní  přileje  se  na  to  2 1/1  decilitru  hnědé  základní 
omáčky,  půl  skleničky  dobrého  červeného  vína  a trochu  šťávy  a 
hovězího  mfiBa  a zvolna  vaří,  při  čemž  se  pěna  i tuk  sbírá.  Když 
se  to  asi  na  dvě  třetiny  vyvařilo,  přidá  86  k tomu  trochu  citrónové 
šťávy,  dle  chuti  přisoU  a je  hotova. 

Omáčka  tato  hodí  se  výborně  k hovězímu  masu,  a dá-li  se 
místo  šťávy  z maaa  trochu  třešti  ze  zvěřiny,  může  se  potřebovat! 
ku  zvěřině.  Je-li  zdařená,  musí  mít  i příjemnou  chuť  pepřem,  býti 
jemně  za  kysl  á a velmi  jasná. 

Bilá  pepřová  omáčka  (Sauce  poivrade  blanche):  3 šalotky 
anebo  1 prostředně  velká  cibule  dusí  se  na  másle,  ale  nesmí  pří 
tom  barvu  změnit.  Potom  se  máslo  aleje,  a na  cibuli  naleje  1 dcl 
bílého  vína,  a nechá  pak  vařit,  až  se  víno  rajtfetinu  svaří.  Nyní 

«e  se  k tomu  litru  silné  hovězí  polívky,  přidá  1 kořenni 
kaf  1 bobkový  list,  asi  3 g pepře  a 1—2  hřebíčky.  To  se  nechá 
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přejiti  pár  varů,  zahustí  bílou  jíškou,  postaví  pak  jen  na  mírný  o- 
heň,  a když  mouka  v jíšce  obsažená  mírným  vařením  nabotnala, 
nechá  se  asi  20  minut  Btát,  pak  tuk  sebere  a omáčka  procedí.  Na 
to  vaří  B6  tak  dlouho,  až  na  2 mm  nůž  pokryje,  a konečně  přidá 
se  do  ní  ještě  asi  2 g tlučeného  pepře. 

Omáčka  tato  jest  zvláště  dobrá  na  kuřata  dušená  na  másle 
— ale  pak  se  do  3 decilitrů  takové  již  hotové  omáčky  vmíchá 
ještě  50  g račího  másla,  a takto  potom  na  ně  vleje.  Lipe  však  je3t 
na  kuřata,  nebo  vůbec  na  maso  dusané  po  každé  vliti  jen  trochu 
omáčky  a oBtatní  podati  v nádobce  zvlášf,  poněvadž  omáčka  na 
mísu  nalitá  ráda  zřídne. 

Také  dělá  se  v lepších  kuchyních 

Omáčka  pepřová  anglická  na  pečenou  divokou  drůbež  (zvlá- 
ště kachnu)  dle  návodu  vyhlášeného  anglického  kuchaře  Soyera, 
jehož  knihy  kuchařské  v mnoha  vydáních  jBOU  rozšířeny,  takto: 

1 lžíce  třešti  ořechové  (Valnut  Catsup),  1 lžíce  Harvey  s&uce 
obojí  tresť  jest  na  prodej  v lahůdkářakých  obchodech),  I lžíci  ci- 
trónové Štávy,  1 usekaná  Šal  otká,  trošinku  pepře  kaj  onakého,  kou- 
sek kvótu,  1 vinná  sklenka  silné  Štávy  z masa  a tolikéž  červeného 
vína  vaří  se  spolu  10  minut.  Omáčka  tato  vleje  se  hezky  horká 
na  pečenou,  právě  rozkrájenou  divokou  drůbež.  — Svrehu  udaná 
míra  je  počítána  na  jednu  kachnu. 

Na  zvěřinu  a divokou  drůbež  hodí  se  také  dobře: 

Omáčka  pomerančová  (Sauceála  Portugaise):  Upravuje-li  se 
z celého  velkého  pomeranče,  brává  se  ni  ni  l Šance  veloutée,' 
%•  i Čonsommé  z drůbeže  a svaří  se  za  Btálého  míchání  na  mír- 
ném ohni  na  původní  houštku.  Potom  zacedí  se  Štábou  z pomeranče 
a přidá  k ní  velmi  tenince  oloupaná  a prve  spařená  kůra  z téhož 
pomeranče. 

Z lanýžú  (Siuce  aux  trufíes).  Oloupaná  a na  lístky  pokrájené 
lanýže  (asi  140  g)  dusí  se  s koňském  másla  a s trochem  slitinky, 
načež  procedí  se  na. ně  lU  l španělské  omáčky,  svařená  s madeir- 
ským  vínem  (viz  omáčky  velké)  a postaví  do  páry  až  k potřebě. 
Potom  se  máslo,  jež  na  povrch  vyplovalo,  sebere,  načež  tato  velmi 
oblíbená  a vzácná  omáčka  dále  se  potřebuje - 

Místo  lanýžů  mohou  býti  i slupky  a odpadky  z nich,  ale  pak 
musí  se  před  úpravou  na  stůl  vjcediti ; pro  vzácné  hostiny  však 
dávají  se  lanýže.  — Vynechají  li  se  lanýže,  jmenuje  se  pak  omáčka 
mad  e i rs  k á. 

Omáčka  z raku  (Sauce  ď écrevisses).  Do  1/4  / horké  omáčky 
francouzské  (Sauce  veloutée)  vmíchá  se  ll/a  lžíce  másla  z raků  a 
z 20  raků  na  kostky  krájené  ocásky,  při  čemž  musí  se  dáti  pozor, 
aby  se  více  nevařila,  zacedí  pak  citronem  a přidá  trochu  bílého 
tlučeného  pepře. 
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Na  tentýž  způsob  upravuje  se  i z mořských  raků  (homards). 
Kdyby  však  nebyla  slupka  čerstvá,  jest  lépe  udělati  máslo  z raků 
říčních,  protože  by  omáčka  neměla  dobrou  chuť.  — Dává  se 
k dušeným  kuřatům  a i k některým  rybám,  k.  p.  k Štice,  kam- 
bale  a p. 

Omáčka*  k vařenému  lososu  (Sauce  Génevoiae):  Vaří  se  cibule, 
šalotka,  1 bobkový  list,  malý  kousek  česneku  a několik  šampiónů 
v 2 dcl  bílého  vína,  až  se  to  asi  na  půl  decilitru  vyvaří.  Nyní 
přidá  8e  k tomu  2V3  dcl  hnědé  základní  omáčky  a 1 dcl  třešti 
z ryb  nebo  silné  rybí  nebo  telecí  polívky,  a pak  za  stálého  odpě-> 
fiování  vaří,  až  toho  zbude  jen  2 V,  dclt  potom  procedí  a konečně 
přidá  dle  choti  sardelového  másla.  — Podává  Be  zvlášť  v nádobce 
k vařenému  Iobobu  a p.  vzácným  rybám. 

Omáčka  k drůbeži  (Šance  supréme).  Tato  výborná  omáčka, 
je-li  dobře  upravena,  zaujímá  v kuchařství  přední  mleto,  a od  toho 
také  její  jméno  „suprčme"  čili  nejlepší,  nej  vyšší. 

Upravuje  Be  takto:  1 dcl  třešti  z drůbeže,  o něco  více  než 

a/4  l bílé  základní  omáčky,  několik  šampiónů  a lanýžŮ,  nebo  jen 
odpadky  z nich  povaří  se  asi  půl  hodiny  na  kraji  plotny,  pri  čemž 
se  pěna  pilně  sbírá.  Potom  dá  se  na  mělkou  nádobu  a za  stálého 
míchání,  aby  ke  dnu  nepřilnula,  vaří  velmi  opatrně  tak  dlouho,  až 
je  hustá  tak,  že,  kápne* li  se  jí  na  tlustý  hřbet  nože,  tento  na  2 mm 
vysoko  zůstane  pokryt,  pak  zacedí  buď  citronem  a přidá  kousek 
nového  máBla,  anebo  nechá  jen  tak,  načež  prožene  se  skrz  sítko. 

Někdo  tuto  omáčku  Legiruje  žloutky ; avšak  na  slovo  vzatí 
kuchaři  praví,  že  se  takto  stane  z ni  jen  obyčejná,  zahuštč.iá  světlá 
omáčka. 

Omáčka  máslová  holandská  (Sauce  hollandaise).  I tato  omáčka, 
je-li  upravena  dle  pravidel  kuchařského  umění,  řadí  se  mezi  nej- 
lepší  a podává  obyčejně  k rybám.  Základ  její  nesmí  býti  jiný,  než 
jen  máslo  a žloutky ; pak  li  se  však  přidá  do  ní  močky,  ztrácí 
úhlednost  á svou  zvláštní  dobrou  chuť. 

Má  li  tato  omáčka  jak  náleží  se  zdařiti,  musí  býti  máslo  na 
ni  velmi  dobré  a žloutky  zvláště  čerstvé,  od  nich  třeba  pečlivě 
oddělit)  všechen  bílek  a i zárodek. 

Upravuje  Be  tabto:  Na  velmi  čistý  kastrolek  dá  se  1 lžíce 
vinného  octa,  přimíchá  k němu  ll/a  g tlučeného  bílého  pepře  a 
21/a  g soli,  a nechá  pak  svařit,  až  z toho  zbude  jen  půl  kávové 
lžičky.  Nyní  vezme  Be  kistrolek  s ohně  a přileje  k tomu  1 lžíce 
studené  vody  a jeden  rozmíchaný  žloutek,  načež  se  to  postaví  do 
parní  lázně  a tak  dlouho  míchá,  až  by  vejce  počalo  houstnout. 
Nyní  se  to  vyndá  z páry  (totiž  z té  nádoby,  v.  níž  jest  vřelá  voda, 
ale  tato  zůstane  stát)  na  ohni)  a přidá  pak  k tomu  10  g másla 
a tak  dlouho  míchá,  až  se  máslo  rozpustí,  což  když  se  stalo,  dá 
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86  kastrolek  opět  asi  na  minutu  do  vody,  a potom  opět  k tomu 
přidá  10  g másla,  vyndá  pak  zase  z vody  a míchá,  až  se  máslo 
rozpustí,  načeft  se  to  dá  opět  na  minutu  do  vody.  Takto  Be  to 
etále  opakuje,  až  je  v kastrolku  60  g másla,  pfi  čemž  sa  musí  na 
to  hleděti,  aby  po  každéc předešle  dané  máslo  bylo  úplně  rozpuštěno, 
než  se  tam  nové  přidá.  Když  pak  po  třetí  86  dalo  10  g másla  a 
je  rozpuštěno,  přidá  se  k němu  také  půl  lžíce  studené  vody,  aby 
86  omáčka  nesevřela.  Když  všecko  máslo  jest  již  rozpuštěno  a 
omáčka  by  byla  moc  hustá,  naleje  se  do  ní  opět  půl  lžíce  studené 
vody.  Kdyby  ale  potom  byla  přece  ještě  tak  hustá,  Že  by  hřbet 
nože  tloušť  než  na  3 tntn  kryla,  přileje  se  k ní  ještě  asi  půl  lžíce 
studené  vody.  Nyní  se  dle  chuti  přisolí,  nebo  přidá  trochu  pepře 
a buď  tak  potřebuje,  nebo  zacedí  citronem  a přidá  trošku  račího 
másla  a sekané  petržele  (dle  vůle). 

Nebo  se  do  ní  přidají  račí  ocásky,  na  kostky  krájené  sardele, 
nebo  ústřice,  kaprle. 

Omáčka  tato  vyžaduje  velmi  pečlivé  úpravy,  ale  za  to  jest 
výborná.  Jakmile  jest  hotova,  nesmí  se  nikdy  dávati  do  páry,  nýbrž 
bned  na  stůl. 

Omáčka  z rajských  jablek  (Sauce  tomate).  Asi  6 rajských 
jablek  rozláme  se  v půli,  jádra  i voda  z nich  odstraní,  ostatní  pak 
dusí  do  měkká  a kouskem  másla  a s kouskem  Byrové  libové  Šunky 
(bez  kůže  i kosti).  Potom  proženou  se  jablka  skrz  sítko  a dají 
stranou.  Zatím  dá  se  do  hrnku  kousek  cibule,  nebo  ještě  lépe  ně- 
kolik šalotek,  pár  zrn  bílého  pepře  a kousek  šunky,  naleje  na  to 
asi  p&l  sklenky  bílého  vína  a dusí  pak,  až  se  víno  ztratí.  Nyní 
přileje  se  na  to  2Va  dcl  bílé  základní  omáčky  a trochu  šťávy 
z telecího  masa.  To  se  spolu  ještě  chvilku  nechá  vařit;  při  tom 
pěna  i tuk  sbírají,  načež  se  to  procedí  a přidají  k tomu  dříve  du- 
Bená  rajská  jablka,  dobře  vše  promíchá  a legiruje  kouskem  velmi 
dobrého  másla.  Tato  omáčka  musí  mí  ti  krásně  červenou  barvu  a 
příjemně  pikantní  chuť.  Hodí  se  k mlšeninkám  nebo  k jiným  jem- 
nějším jídlům,  k.  p.  kuřatům. 

Omáčka  z ústric  (Sauce  aux  huitres):  Bílá  základní  omáčka, 
trochu  třešti  z drůbeže  a rýnského  vína  svaří  se  spolu,  zahustí  pak 
žloutkem  a přidá  k ní  šťáva  z ústřic  prve  svařená  a potom  na 
spařené  ústřice  do  omáčníku  procedí. 

Ústřicová  k rybám  (Sauce  Normande) : Povaří  se  spolu  omáčka 
francouzská  (Sauce  Veloutée),  trochu  třešti  z ryb,  kousek  syrové 
šunky,  pár  šampiónů,  šalotky  a dobré  víno  (nejlépe  Sauterne),  le- 
giruje pak  žloutky,  procedí  do  nádobky  na  spařené  ústřice  a přidá 
i vlastní  jejich  š&va  prve  povařená. 

Takto  mohlo  by  se  psáti  do  nekonečna,  ale  myslím,  že  tyto 
příklady  postačí,  aby  hospodyňka  poznala  úpravu  omáček  k vyššímu 
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kuchařství  náležejících.  Ani  nemusí  hýli  na  omáčky  tak  nákladných 
základů  ; mohou  se  upravovat  i i z rozličných  odpadků,  jak  o tom 
při  polívkách  dušených  je  povédíno,  a pro  hostinu  postačí  co  oka- 
mžitě potřebujeme,  a nemusí  toho  býti  tolik  jako  do  zásoby.  Takto 
kolikráte  velmi  levně  lze  pH  taková  příležitosti  vzácnou  omáčku 
sestaviti  — jen  třeba  Be  toho  odv&žití,  ne  báti,  trochu  přemýšleti, 
porovnávat!  a dáti  pozor- 

Čistá  omáčka  (šťáva)  z estragonu  (Jus  á Y estragon) : Šťáva 
tato  podává  se  k dušené  drůbeži,  a je  li  dobře  upravena,  bývá  od 
znalců  vždy  vděčně  přijata.  Dělá  se  takto : 3 dcl  silné  šťávy  z hově- 
zího masa  (Jus  de  boeuf),  3 dcl  telecí  Šťávy  (Fond),  3 dcl  Šťávy, 
v níž  drůbež,  k nížto  tato  šťáva  přijde,  se  dusila,  koufiek  slitinky 
(glace)  a trošku  soli  vyčistí  se  trochou  na  pěnu  utlučeného  bliku 
jako  rosol  a potom  skrz  ubrus  jako  rosol  procedí  a postaví  do 
tepla.  — 

Zatím  nakrájejí  se  čerstvé  lístky  estragonové  na  šikmé  proužky 
a dají  do  osolené  vařící  vody  pár  varů  přejiti,  hned  pak  potom 
vlejí  na  sítko  a studenou  vodou  propláchnou.  Na  krátko  pak  před 
tím,  než  má  šťáva  přijití  na  stůl,  dají  se  do  ní  teprv  ty  lístky 
estragoaové,  sice  by  jinak  ztratila  úhlednost.  — Je-li  dobře  uhle* 
děna,  má  barvu  zlatožlutou,  jest  velmi  čistá  a silná  a chutná  pří- 
jemně estragonem.*) 

Šťáva  ku  koteletkám : Trošku  silné  hovězí  polívky  a buď 
šťávy  z pečeně  nebo  silné  Šťávy  z masa,  kousek  bobkového  listu, 
trošku  bílého  pepře  swďi  se  na  polovic,  pak  citronem  zacedí  a 
přisolí.  — 

Omáčky  křenové. 

Na  tyto  muBÍ  být  mimo  dobrou  smetanu  atd.  i také  dobry 
křen.  Při  koupi  poznáme  dobry  křen  dle  toho,  Se  je  cely  kořen 
pěkně  hladký  a stejný,  a nahoře  má  světle  žluté  lÍBtky  — jest  to 
tak  zvaný  „hradák".  — Má-li  však  lístky  namodralé,  jest  divoký, 
čili  planý.  Takový  jest  štiplavý,  a když  se  nařízne,  není  uvnitř 
pěkně  celý  bílý,  nýbrž  má  kolem  černoo  proužku  jako  věneček,  a 
proto  říká  se  mu  „Éernák“.  Když  se  ostrouhá,  je  zamodralý, 
vodná tý,  bez  chuti  a zapáchá  zeminou. 

*)  V některých  kuchařských  knihách  jest  peáno  místo  estragonu 
Bbertrflm“ , jak  zvláště  v jižním  Německu  jej  chybně  jmenují  J a proto 
kde  jest  tam  řeč  o bertramu,  znamená  to  vždy  estragon  (Artemisia  Dra- 
cuuculua  — Pelyněk  jeStČr), 

Bertram  (Anthemis  Pyiethrum)  čili  rmen  fimbabí  jest  bylina  lé- 
kařská, ■ jejichžto  kořenů  připravuje  se  vodička  (Tinctura  pyrethri)  proti 
bolení  zubů,  a nemá  tedy  V kuchyni  žádného  upotřebení. 
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U nás  v Čechách  platí  za  nejlepší  křen  malínský.  V Praze 
prodá  se  mnoho  křenu  hradeckého  a i pruského  za  malínský;  je 
sice  lacinější,  avšak  nemá  ani  tu  sladkost  a vůni,  ani  tu  příjemnou 
čpavost  jako  malínský.  Křen  má  nejlepší  chuf  od  září  do  května; 
později  pak  žene  do  květu  a ztrácí  chuf  i sílu ; do  záBoby  na  zimu 
vybírá  ee  ze  země  v říjnu.  Uschovává  ti  má  se  vždy  v písku  zahra- 
baný, a nikdy  ne  nechati  jen  tax  ledabylo  ležeti,  sice  zvadne. 

Křen  z mléka  a ze  smetany : Pro  obyčejnou  domácnost  po~ 
8 ta  čí  na  křen  buď  dobré  nadojené,  nebo  i třeba  jen  sbírané  mléko. 
Když  se  počne  vařiti.  zahustí  Be  trochem  pěkné  bílé  mouky,  jež  se 
prve  b trochem  studeného  mléka  a s kouskem  nového  másla  na 
hladko  rozmíchá,  načež  se  to  nechá  malou  chvilku  'povařit  (déle 
ne,  sice  ztratí  chuf),  trošku  pak  osladí,  a když  to  za  chvilku  pro- 
chladlo, přidá  se  tam  dle  chuti  strouhaného  křenu.  Je  li  křen 
ostrý,  dá  se  tam  pokud  je  mléko  horké,  aby  seslábl;  kdo  nerad 
křen  perný,  mfiže  jej  nechati  přejít  jeden  var.  — Někdo  dává  do 
křenu  z mléka  íéž  trochu  tlačeného  květu. 

Takto  upravuje  Be  i také  křen  ze  smetany,  jen  že  se  k němu 
pro  lepší  chuť,  zvláště  pro  hostinu,  přidávají  ještě  oloupané  a 
utlučené  mandle,  mezi  nimiž  však  nesmí  býti  Žádná  hořká. 

Křenové  omáčky  musí  býti  hnBtší  než  obyčejné,  a teprv  až 
k posledu,  když  mají  již  plijiti  na  stůl,  se  upravují,  poněvadž 
stáním  ztratí  úhlednoat  i chuť 

Křen  z polívky : Upravuje  se  jako  křen  z mléka,  jen  že  se 
místo  mléka  dá  polívka  buď  hovězí  nebo  z vepřového  masa  (dle 
toho,  k jakému  masu  se  křen  chystá),  zahustí  bílou  máslovou 
jíškou,  anebo  strouhanou  žemličkou,  cukr  se  však  vynechá,  a místo 
květu  dá  8e  trošku  ořechu  muškátového  — pokaždé  však  musí  se 
přidali  kousek  másis. 

Na  kterýkoliv  z tuto  uvedených  zpftsobů  upravený  křen  jest 
dobrý ; zvláště  ale  křen  z polívky,  a k němu  kousek  masa,  třeba 
uzeného,  a knedie,  je  pro  domácnost  oběd  velmi  chutný. 

I také  dělá  se  ze  řemličlry  křen  kyselý,  takto  : Trošku 
polívky,  trošku  octa,  kousek  cukru  a žemlička  86  spoln  na  hladko 
svaří,  potom  přidá  křen  a trochu  květu.  — Tento  křen  jest  dobrý 
k hovězímu  i telecímu  masa. 

Křen  8 octem  estragonovým.  (Sauce  mase):  2 dcl  sauce  ve- 
loutée,  trošku  třešti  z drůbeže  a 1 dcl.  kyBelé  smetany  se  spolu 
svaří.  Potom  přidá  se  k tomu  jemně  strouhaného  křenu  a trošku 
octa  eatragonového. 

Jsou  také  omáčky,  jež  se  jmenují  .křenové”,  ačkoliv 
křen  v nich  není,  k.  p.  Sardelový  křen;  upravuje  se  takto : 
V mastnotě  z pečeného  kapouna  neb  pod.  zapění  se  trochu  strou- 
hané iemličky,  přilep  pak  k tomu  polívky  s trochu  kyselé  smeteny. 


Odděleni  II.  K»p.  11.  OaAžky. 


543 


dobře  po  vaří  a potom  přidají  sekané  sardele  ; někdo  dává  I malinko 
Šafránu. 

Česnekový  křen  dělá  se  jako  sardelový,  jen  že  se  nedá  žádná 
smetana  a místo  sardelí  přimíchá  do  něho  otřený  česnek. 

Omáčky  husté  (Sauces  aux  attellettes). 

Tohoto  druha  omáčky  nej  tou  vlastně  omáčky,  ale  spíše  obálky 
a slouží  na  obalování  masa  buď  k smažení  nebo  pečení  na  rošti, 
a musí  býti  tak  do  busta  zavařené,  že  Be  nechají  na  maso  mazat 
jako  povidla.  Na  úpravu  jich  musí  se  zvláštní  pozornost  vynaložit!, 
aby  byly  pěkně  hladké  a při  vaření  ke  dnu  nepřilnuly.  b 

Připravují  se  buď  jednoduše  nebo  nákladně ; pokaždé  ale  musí 
býti  velmi  Bilnó  chuti,  a proto  ze  silné  polívky  se  dělali. 

Dobrá  taková  obálka.  Francouzským  jmenem  „Sauce  Villeroi“ 
zvaná,  upravuje  se  takto : Bílé  základní  omáčky,  (rocbu  třešti 

z drůbeže  nebo  dušené  polívky  (Consommé),  kousek  slitinky  (glace) 
se  spolu  za  stálého  míchání  na  husto  svaří,  nejlépe  v parní  lázni, 
pak  ještě  dle  potřeby  zahuBtí  žloutky,  přidá  citrónové  Iťávy,  aby 
byla  příjemně  zakyBlá,  a je-li  třeba,  osolí. 

Takovouto  omáčkou  namaže  Be  maso  k smažení  určené  a dá 
do  studená,  aby  omáčka  na  něm  stuhla. 

Někdy  přimíchají  se  do  ní  některé  zeleniny,  jež  se  na  lístky 
pokrájejí  a v másle  zapění,  načež  pak  trochám  polívky  se  zalqjou 
a dusí,  už  jsou  měkké  a šťáva  pod  nimi  se  ztratí.  Tak  lc.  p.  při- 
dává se  cibule,  mrkev,  por  a i jinak  v chuti  měniti  se  může. 

Laciněji  upravuje  se  také  takto : Dá  se  jen  obyčejná  zá- 
kladní jednoduchá  omáčka,  ovšem  ale  z dobié  polívky  (slitinka  a 
dušená  polívka  se  vynechá)  a opatrně  svaří  na  husto. 

Také  mohou  se  na  takovouto  potřeba  i jiné  omáčky  do  busta 
zavařit,  aby  se  mazali  mohly,  k.  p.  Sauce  Allem&nde  nebo  veloutée 
a podobného  druhu  omáčky. 

Omáčky  studené. 

Omáčky  studené  podávají  se  nejen  k studeným,  ale  i také 
k některým  teplým  masitým  pokrmům  a k rybám;  zvláště  pak  vý- 
borně Be  hodí  na  zbytky. 

Prve  však,  než  přistoupíme  k navedení,  jak  se  tyto  omáčky 
upravují,  chci  se  zmfniti  o omáčkách  studených,  větši- 
nou anglických,  jež  Be  kupují  cd  lahůdkářů,  a potom  v lep- 
ších kuchyních,  kde  se  nákladněji  vaří,  buď  co  samostatných  omáček 
použije,  nebo  jen  v malých  dávkách  ku  zostření  chuti  buď  teplých 
nebo  Btsdených  pokrmů  potřebuji 
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Většina  takovýchto  omáček  a podobných  lahůdek  musí  se 
velmi  opatrně  kupovati,  poněvadž  ne  jimi  již  mnohé  velmi  pováž- 
livé ochnravění  způsobilo. 

A kdyby  ani  jedovatých  barev  anebo  přídavků  neobsahovaly, 
jak  n některých  skutečně  se  prokázalo,  tedy  přece  kazí  žaludek 
přílišným  drážděním,  poněvadž  potřebuje  se  na  ně  nejsilnějdí  ocet 
a velké  množství  soli,  pepře  kajenského  a jiných  ostrých  věcí,  & 
proto  neradno  jich  užívati  jako  samostatné  omáčky.  Za  to  ale  jako 
přídavek  v malých  dávkách  slouží  k tomu,  aby  pomocí  jich  chuť 
pokrmů  se  zlepšila. 

Co  do  chuti  jest  velmi  příjemná  silná  omáčka  od  Soyera 
(Bance  Succulente)  barvy  do  Červena  hnědé;  Soyerova  Relish  je 
ostřejší  předešlé  a barvou  červenavá.  — Creat  Western  Šance  jeBt 
strašně  ostrá.  India  S o y jest  také  velmi  silná  — chutná- li  spíše 
hořce  než  slaně  sladce,  jest  dobrá;  někdy  však  bývá  velmi  slaná. 
Mírně  používána  jest  příjemným  kořením;  též  jest  dobrá  jako  pří' 
dávek  ku  šťávě  pod  pečeni,  jakož  i k omáčkám  na  ryby;  často 
podává  se  i samotná  k rybám  nebo  k studenému  masu. 

Omáčka  ze  sardinek  (Essence  of  Anebo  vis),  potom  oře- 
chová (Valnut  Catsnp)  a fiampionová  (Mnshroom  Catsup)  dávají  se 
také  na  tabuli  k vařenému  lososu  a mimo  to  i citrónové  máslo 
(Beurre  fondu). 

Tímto  jest  tedy  jen  pro  příklad  uvedeno  několik  takových 
silných  omáček,  jmenovitě  pro  toho,  kdo  by  jich  byl  mi  lovný ; 
avšak  znalci  radí,  aby,  kdo  má  slabý  žaludek  nebo  vůbec  chatrné 
idraví,  takových  kupovaných  a vůbec  ostrých  omáček,  jakož  i po- 
dobných lahůdek  se  vystříhal,  protože  skoro  obyčejně  mívají  v Bobě 
něco  zdraví  škodlivého  př  'báno,  buď  aby  toho  bylo  více,  čili 
pro  rozmnožení,  anebo  pro  barvu.  Jak  často  užívají  se  z neznalosti 
takovéto  ostré,  palčivé  omáčky,  jakož  i hořčice,  kaviar,  sardinky, 
ruslnky,  slanečky  s hodně  mnoho  cibule  (člm  více,  tím  prý  lépe)  & 
podobné  ostré  věci,  jako  neomylný  prostředek  k napravení  poka- 
žené chuti.  Edo  tomu  navykl,  nechť  alespoň*  Činí  to  co  nejmCrněji,  „ 
poněvadž  každé  přebrání  mstí  se  velmi  citelně  na  zdraví.  Takovými 
dráždidly  se  krev  příliš  rozpalme,  šťávy  v těle  kazí  a takto  průchod 
nejrůznějším  nemocem  zjednává,  proti  nimž  pak  jest  tělo  malomocné 
a před  časem  hyne. 

Jediný  a nejlepší  prostředek  k spravení  chuti  k jídlu  jest 
vyčkati,  až  se  dostaví  hlad  a pak  chutná  všecko  dobře,  dle  starého 
pořekadla:  .Hlad  jest  nejlepší  kuchař."  Vypravuje  se  o jednom 

starém  generálovi,  který  vždycky  říkával,  že  žádný  neumí  tak  dobře 
brambory  příprava  váti,  jako  jeho  starý  Bluha,  který  mu  je  jeden- 
kráte upravil,  a od  té  doby  prý  mu  nikdy  tak  nechutnaly.  Paní 
jeho  chtíc  Be  pánu  také  zavděčiti,  tázala  bb  sluhy,  kterak  přece  ty 
brambory  vařil,  že  byly  tak  dobré?  Sluha  se  usmál  a vypravoval. 
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že  když  ve  válce  již  dva  dni  ničeho  nejedli,  bylo  ma  pána  líto,  a 
ta  náhodoa  dostal  několik  bramborů,  které  tedy  v popeli  opekl, 
pak  oloupal  a trochem  střelného  prachu  osolil,  a aby  byli  také 
omašténé,  dal  na  ně  koasek  staré  lojové  svíčky,  a když  se  loj  roz~ 
postil,  vytáhl  knot,  zamíchal  a bylo  hotovo.  — Vícekrát  prý  potom 
pan  generál  o tom  nemlavil,  a může  se  torno  věřití. 

Mimo  jmenované  a podobné  kopované  omáčky  a třešti  potře- 
boje  se  také  v kuchyni 


Hořčice  (Senf-Mostrich). 


Hořčice  prodává  se  boď  omletá  na  mooko  (Mootarde),  ,|febo 
upravená  již  jako  hotová  omáčka  (Mostrich).  Tato  nabízí  se  pro- 
deji boď  v láhvích  nebo  ve  sklenicích  s vinětami,  a opravme  se 
pro  stůl  na  rozličný  způsob  a i také  rozdílně  silná.  Rozemiffi  se 
černá  hořčice  a bílá  a z obou  upravuje  omáčka. 

Při  kupování  hořčice  na  omáčka  již  opravené  mosíme  se  pře- 
svědčit!, má-li  dobrou  chuf  i vůni;  je-li  dobře  vesměs  spojena  a 
není-li  již  na  povrchu  voda.  fijla-li  by  již  voda  odj" 
důkazem  nastalého  rozkladu  a pak  nestojí  za  nic. 
taková  kupovati,  která  zapáchá  zatuchle. 

Má-li  chuť  mdlou  a slabou,  bývá  míchána  nBl 
což  se  poznává,  když  se  jí  troška  rozředí  vřelpu-  y< 
ní  přikape  trošku  tinktuiy  jodové  — je  li  uimmlá' 
škrobem,  zmodrá.  1 1 

Je-li  hořčice  nápadně  Žlutá,  bývá  mieh&íft 
pozná  dle  toho,  že,  přikape-li  se  do  trošky 
pěkné  žlutá  barva  zhnědne. 

Hořčice  prodává  se  pod  vftetyi 
Mustard,  Fines!  Mustard,  Flour 
Bledni  jen  jako  žlutá  moočka 
teprv  vodou  se  rozmíchává.  — _ 
také  hořčice  znojemská,  kremžaká 
Upravuje  se  takto:  Semeno 
bílé  hořčice)  usuší  se  zvolna  rtjm  _ 
potom  jemně  utluče,  proseje  a ádfáJ4„a 
přidá  pak  k ní  tlučeného  cukru  (na,  ~~ 
načež  zvolna  a za  stálého 
vařící)  vody  tak  dlouho,  afcse, 
musí  dobře  a vydatně  aapeft\. 

Takto  umíchaná  kaše  vynese'  se  pak  „ 

načež  potom  se  k ní  přffldchá  tolik  dobrého  jbeta  ív  Anglicku 
dávají  ocet  z křenu  nebo  z ^hilnlc^o  pepře), "až  má  patřičnou 
houštku  jako  omáčka,  a co  do  chutí  rtáit  ItyseM^  nýbrž 
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jen  lahodně  nakyslá.  Potom  dá  se  do  čisté  láhve,  postaví  na 
vlahé  místo,  láhev  nechá  otevřená,  aby  přebytečný  hořčičný  olej 
mohl  unikati,  načež  po  několika  dnech  dá  se  do  studená,  dobře 
pováže  a teprv  po  2—3—4  týdnech  potřebuje.  — Kdo  by  sobě 
přál  s kořením,  přidá  do  vody  k vaření  trochu  koriandru,  skořice 
a hřebíčku. 

Někteří  velmi  schvalují  mírné  požívání  hořčice,  zvláště  těm, 
kdož  mají  pokažené  tráveni  a od  toho  závratě  a slabou  paměť.  Na 
slovo  vzatí  lékaři  nechválí  časté  požívání  hořčice,  a to  proto,  ie 
na  tělo  přiložená  prudí  kůži,  a není  tedy  účinek  její  o nic  lepěí 
na  sliznici  žaludeční  Černá  hořčice  působí  mnohým  Škodlivě, 
Jmenovitě  mívají  po  lí  dávení,  průjem  a po  delším  častém  užívání 
hořčičného  prášku  pozorovala  se  u mnohých  i kolika  a zácpa.  — 
Také  chválí  se  hořčice  zvláště  jako  přísada  k takovým  pokrmům, 
jež  od  přirozenosti  nemají  žádné  zvláštní  vonné  chuti,  jako  k.  p. 
treska,  anebo  snadno  působí  nadýmání. 

Připravování  omáček  studených. 

Mimo  kupované  potřebují  se  v kuchyních  také  jen  obyčejná 
studené  omáčky,  při  nichž  je  ta  výhoda.  Že  jsou  lacinější  Jsou-li 
dobře  upraveny,  hodí  se  zvláště  v letě  na  všeliké  zbytky  masa  a 
i k rybám. 

Dobře  jest,  upraví  li  se  omáčky  tyto  o nějakou  chvíli  dříve, 
než  jich  potřebujeme,  aby  se,  jak  se  říká,  „rozestály" ; ovšem  na 
dlouho  napřed  nesmí  se  dělali,  nýbrž  jen  na  pár  hodin,  poněvadž, 
kdyby  bez  potřeby  déle  stály,  jednotlivé  přísady  by  se  od  sebe 
odděiily,  a omáčka  taková  na  chuti  ztratila. 

Přidávají  li  se  k studené  omáčce  na  tvrdo  vařené  žloutky, 
musí  se  prv  utříti  s trochem  octa  a potom  teprv  olej  k nim  při- 
dati,  poněvadž  olej  a žloutky  se  těžko  spojtgí.  Do  studených  omáček 
musí  se  vždy  olej  dávati  nejdříve  a pak  teprv  ostatní  přídavky. 
Olej  nesmí  se  nikdy  najednou  přimíchali,  nýbrž  jen  po  kapkách  a 
při  tom  dobře  tříti,  jinak  se  nerad  spojí.  Vůbec  se  musí  tak 
dlouho  tříti,  až  se  olej  více  neodděluje.  Kde  jest  udáno  na  špičku 
nože  pepře,  rozumí  se  nůž  špičatý,  ne  pak  se  Špičkou  zakulacenou, 
a ještě  opatrně  třeba  n&bír&ti,  aby  se  nepředalo.  Pepř  dává  se 
bílý  a vždy  jemně  prosátý. 

Přidává -li  se  roeolina,  musí  býti  sice  studená,  ale  přece  ještě 
tekutá,  a vmíchávati  do  omáček  jen  po  troškách. 

Žloutky  syrové  musí  býti  vždy  jen  čerstvé,  a pokaždé  dobře 
odstraniti  bilek,  jakož  i zárodek. 

Mají-li  studené  omáčky  slouti  zdařenými,  musí  býti  chuti 
jemně  ostré  (pikantní),  velmi  dobře  utřené,  aby  byly  hladké,  a 
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proto  se  někdy  i některé  přídavky  do  nich  utlukou  prve  v hmoždíři 
a pak  teprv  trou.  Omáčky  atudené  nesmi  se  nikdy  mlch&ti  železnou 
lžící,  nýbrž  pokaždé  dřevěnou  a y nádobě  porcelánové,  sice  by 
neměly  pěknou  barvu.  Je-li  omáčky  vlče,  může  se  protlačit],  čími 
zjemní.  Mimo  to  mnaf  býti  tak  přihoustlé,  aby,  když  ae  jimi  maso 
poleje,  neetékly  po  něm  dolil,  nýtrž  pěkně  je  kryly. 

Mé- li  ae  omáčka  obarviti  na  zeleno,  přidá  se  barva  do  ní  ak 
k posledu,  když  je  omáčka  již  utřena.  Barvy  nesmí  se  dáti  mnoho, 
nýbrž  jen  tolik,  aby  omáčka  byla  jenom  jemně  zelená. 

Nej  obyčejnější  studená  omáčka  jest  kyselý  křen,  kterýžto  se 
mflže  na  všelijaký  způsob  připravovat!,  dle  toho  k čemu  je  určen. 

Jednoduchý  dělá  ae  takto : Dá  ae  do  šálečku  lžíce  strouhané 
prosáté  žemličky,  lžíce  strouhaného  křenu,  vleje  na  to  vinného 
octa  a hovězí  polívky,  obojího  tolik,  aby  byla  omáčka  sice  Štáv- 
natá  a příjemně  nakyalá,  ale  ne  řídká.  Edo  rád  přialadlý  křen, 
přidá  trošku  cukru. 

Tato  omáčka  podává  se  v domácnostech  k hovězímu  nebo 
vepřovému  maau,  aneb  i k atudené  telecí  pečeni. 

Je-li  křen  příliš  ostrý  a štiplavý,  může  se  prve  hovězí  po- 
lívkou trochu  spařit,  čímž  oslábne. 

Vynechá-li  se  žemlička,  jest  to  tak  zvaná  ,výmrda."*) 

Také  Be  může  dát  na  talířek  trošku  strouhaného  křenu, 
kousek  cukru  otřeného  o citron,  trošku  octa,  citrónové  šťávy,  načež 
ae  to  Bpolu  dobře  smíchá  — to  jest  křen  citrónový.  — Též  jest 
velmi  jemný  a pikantní  studený  křen.  z pomerančů : Ostrouhá  se 
na  cukru  kára  z 1 pěkného  pomeranče  (cukru  asi  60  g)y  cukr  pak 
utluče,  vytlačí  na  něj  z toho  pomeranče  šťáva,  a vyčká  až  cukr  ae 
rozpustí,  načež  dají  ae  k tomu  dvě  vrchovaté  lžíce  strouhaného 
křenu,  půl  čajové  lžičky  jemné  soli,  špetka  bílého  pepře,  3 lžíce 
oleje  a 2—3  lžíce  octa,  a pak  tak  dlouho  tře,  sž  je  z toho  zar 
houatlá  omáčka,  která  se  podává  k atudené  pečené  zvěřině,  drůbeži 
a i k rybám. 

Nebo  trošku  octa  malinového,  míšeňské  jablko  dušené  i ae 
slupkou  a potom  Bkrz  cedníček  protlačené,  trošku  cukru  a křen  ae 
dohromady  smíchá.  — Dá  li  le  jablko  panenské  (červené)  místo 
míšeňského,  je  křen  červený. 


*)  Klen  na  obyřejnčm  struhadle  jemně  ostrouhaný  jest  mnohem 
Biru  viteJnějfif,  než  na  zvliřtuím  kruž&tku  kroužený,  kde  tvoří  & z něho 
jako  kudrlinky,  kterýmiž  v některých  hostincích  maso,  zvléfitě  ho  věd 
(boeuf  a )a  mode),  ozdobují.  Takto  nejen  že  zvláčtni  chuť  křenu  nevy- 
nikne  a se  ztratí,  ale  jest  i velne  těžko  stravitelný  a proto  nezdravý. 

85* 
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Omáčky  s hořčicí. 

Omáčky  tyto  jBou  velmi  dobré  a příhodné ; musí  býti  ale  jak 
náleží  na  hladko  utřeny,  chutnati  sice  řízné  (pikantně),  avšak  anit 
hořčice  ani  ocet  nesmi  se  v nich  příliš  znam^nati. 

Jednoduše  upravují  se  takto : Do  obyčejné  hořčice  při- 
míchá se  dle  chuti  trochu  citrónové  nebo  rybízové  šťávy  a trochu, 
cukru.  Nebo  hořčice,  trochu  oleje  a cukru.  Jest  dobrá  zvláště 
k rosolům.  Nebo  tvrdé  žloutky  se  dobře  s trochem  octa  utrou,, 
přidá  k nim  pak  trošku  oleje,  trošku  hořčice,  dle  chuti  pepře,, 
cukru  a trochu  soli. 

Máli  býti  ostřejší,  k.  p.  k la  diable  tedy  přimíchá 
se  do  obyčejné  hořčice  trošku  oleje  a trošku  červeného  vína,  citró- 
nové šťávy  a málo  cukru. 

Neb  o i IVi  lžíce  ustrouhaného  křenu,  1 lžíce  anglické  hoř- 
čičnó  mouky,  100  g.  rosoliny  z rybízu,  kůra  z 1 pomeranče  prv 
spařená  a pak  ná  nudličky  pokrájená,  pak  šťáva  z téhož  pomeranče 
a z půl  citronu,  asi  2 lžíce  rakouského  vina,  trošku  muškátového 
ořechu,  což  vše  dobře  spolu  se  utře. 

Také  jest  dobrá  k vepřovému  masu  nebo  k černé  zvěřině 
omáčka  pod  jménem  „Cumberland  šance":  Trošku  zavaře- 
niny rybízové  a trochu  zavařeniny  z malin,  od  každé  asi  2 lžíce, 
2 lžíce  hořčice,  trošku  citrónové  kůry,  trošku  soli  a tolik  červeného 
vína  a pomerančové  šťávy  dohromady  dobře  spolu  se  smíchá,  aby 
z toho  byla  hustě  tekoucí  omáčka,  k nfžto  se  přidá  asi  8 zrn  se- 
kaného jalovce. 

Vynechá-ii  se  jalovec,  hodí  se  tato  omáčka  dobře  k studen! 
divoké  drůbeži. 

Žlutá  Indická  (Remoulade  Indienne):  Pět  tvrdých  žloutků, 
5 lžic  oleje,  půl  lžíce  rozpuštěného  indického  šafránu  (kurkuma), 
půl  skleničky  octa  estragonového,  2 lžíce  bylinkové  hořčice,  trošku 
bílého  pepře,  pfil  lžíce  cukru  a dle  chrti  troška  soli  se  spolu 
dobře  utře. 

Zelená  (Hemoulade  verte) : Půl  šálku  hořčice,  1 lžíce  bylinek 
na  omáčky  (viz  „Přípravy"),  trošku  bílého  pepře,  troška  soli  se 
dobře  utře.  Pak  se  k tomu  zvolna  přimíchá  čtvrt  skleničky  oleje,, 
pár  lžic  octa,  dobře  ještě  utře  a k posledu  přimíchá  tolik  barvy 
špenátové,  aby  od  ní  omáčka  dostala  slabě  zelenou  barvu. 

Omáčky  bez  hořčice. 

Omáčka  z bramborů : Vařené  oloupané  brambory  (asi  2 větší) 
se  ostrouhají,  přidá  k nim  utřené  mléči  ze  slanečka  nebo  třeba 
sardelka.  drobně  sekaná  cibule,  1 tvrdý  utřený  žloutek,  který  mi 
může  i vynechati.  Potom  přidá  se  oleje  a trochu  octa,  dobře  utře 
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•by  byla  hladká  zaboustlá  omáčka,  načež  k posledu  přidá  ae  do  ní 
trocho  pepře  a je-li  třeba  přisolf.  — Omáčka  tato  hodí  se  dobře 
k pečenému  kapounu,  kuřatfim  a k studené  telecí  pečeni. 

I také  bez  bramborů  jen  z mléči  slanečkového  dělá 
se  velmi  dobrá  omáčka,  jež  se  hodí  k studené  jehněčí  nebe  telecí 
pečeni,  nebo  k zvěřině,  takto;  Jedno  utřené  mléči,  S tvrdé  žloutky, 
jedno  strouhané  míšeňské  jablko,  1 drobně  sekaná  cibule  se  spolu 
jemně  utře  a dle  potřeby  i protlačí.  Potom  rozředí  se  to  trochem 
oleje  a octa,  přidá  dle  chuti  pepře  a na  hladko  ještě  umíchá. 

Po  způsobu  vlašském  (Vinaigrette)  smíchá  se  dobře  olou- 
panou březovou  metličkou  jemný  olej  s citrónovou  Šťávou  nebo 
s vinným  octem,  až  do  hufita.  Šťáva  do  oleje  se  jen  kape.  Omáčka 
tato  dává  se  na  ryby  nebo  saláty. 

Omáčky  olejové-majonesové. 

Upravování  těchto  omáček  vyžaduje  zvláštní  pozornosti  a 
tipfilivoBti,  aby  se  náležitě  zdařily.  Všecky  přísady  do  nich  musí 
býti  velmi  dobré>  olej  výborný  (ne  žluklý),  vejce  zvláště  čerstvé  a 
bflek  od  žloutku  velmi  pečlivě  odděliti,  jakož  i zárodek. 

MajMi  býti  omáčky  tjto  bílé,  musí  se  na  ně  vybrati  jen  Samé 
bledé  žloutky.  Je  li  do  nich  rosol  předepsán,  musí  býti  jasný  a 
čistý  jako  voda  bez  všelxké  příchuti,  mimo  to  i také  čerstvý,  po- 
něvadž, jak  je  při  sladkých  rosolinách  podotknuto,  starší  rosol 
snadno  nepříjemně  zapáchá.  Taktéž  nesmí  býti  ani  stuhlý,  ani  teplý, 
nýbrž  zcela  chladný,  ale  při  tom  jefitě  tekutý  a nesmí  se  dáti  do 
omáčky  nikdy  najednou,  ale  jen  po  troškách  a při  tom  stála 
nfchati. 

Ostatní  zdar  těchto  omáček  záleží  na  velmi  pilném  tření  čistou 
novou  vařečkou,'  což  konatá  se  má  dle  možnosti  u ledu  nebo  ve 
velmi  studené  místnosti.  Může- li  se  dělati  u ledu,  poseká  se  led  na 
menší  kousky,  dá  do  dřevěné  nádoby  načež  mísa  a omáčkou,  jsi 
nesmí  býti  velká,  se  do  ni  postaví  a pak  tře.  Tření  vyžaduje  mnoho 
času  a trpělivosti;  kdyby  konalo  se  ledajak,  nemůžeme  čekala 
dobrého  výsledku. 

V předpise  udaná  částka  oleje  nechá  se  prve  u ledu,  aby 
poněkud  stnhl  a nebyl  úplně  tekntý,  načež  musí  se  do  omáčky  jen 
kapali,  a po  každé  kapce  velmi  pilně  tříti,  aby  se  s ostatním 
spojil,  a teprv,  když  se  to  stalo,  přikápne  se  zase  oleje,  při  černi 
se  musí  opět  pilně  míchatí,  až  se  spojí.  Kdyby  se  toho  nedbalo, 
tu  by  omáčka  zvodnatěla,  zřidla,  a pak  sebe  pilnějším  třením  víca 
se  nenapravila;  kdežto,  když  se  pilně  dle  předpisu  uhledí,  je  jako 
jemný  krém  přihoustlá  a ne  Irupičkovitá.  Proto  i také  sůl  i pepř 
• jfibec  všecky  přídavky  do  ní  musí  se  velmi  jemně  utlouci 


550 


Odděleni  11  Kap.  11.  Omáékj. 


Ocet  přidává  m také  jen  zvolna  po  troškách  za  stálého  třením 
ale  musí  jím  Set  řiti,  zvláště  je-li  ostrý,  a raději  k posledu  přimí- 
chali troška  citrónové  šťávy,  aby  se  chuť  omáčky  zostřila.  Na 
dlouho  před  potřebou  není  radno  tyto  omáčky  dělati,  sice  stáním 
snadno  se  srazí.  Kdyby  cosi  podobného  přece  se  stalo,  rozetře  se 
na  ledu  ve  vychladlé  míse  syrový  Žloutek  (na  bílou  omáčku  musí 
býti  bledý)  b trochem  oleje  a zvolninka  se  pak  omáčka  za  stálého 
tření  k němu  přidává,  až  doslané  opět  hladkou  podobu.  — Nejlépe 
jest  nechati  hotovou  omáčka  státi  ukrytou  na  ledě  až  k petřebě. 

Upravuji  se  takto : Dva  bledé  syrové  Žloutky  dají  se  na 
mísu,  přidá  k nim  na  špičku  nože  jemně  tlučené  soli  a též  tolik 
bílého  pepře,  asi  tU  lžíce  octa  (může  být  estragonový — tím  lépe), 
nařež  se  to  pilně  míchá  a tře  tak  dlouho,  až  to  houstne.  Nyní  se 
k tomu  zvolninka  přidá  půl  lžíce  oleje  a tře  asi  10  minut,  až  se 
olej  spojí.  Když  to  opět  houstne  přidá  se  asi  půl  lžíce  octa  a zase 
10  minut  tře,  potom  se  přidá  opět  půl  lžíce  oleje  a na  novo  15 
minut  tře.  Nyní  se  zvolninka  za  stálého  tření  přidají  2 lžíce 
oleje,  a když  se  b ostatním  spojil,  přidá  se  opět  1 lžíce  octa  a 
několik  lžic  (asi  3)  studeného,  ale  tekutého  rosolu.  Potom  se  to 
půl  hodiny  pilně  tře,  až  to  zbělí  a vypadá  jako  krém,  načež  opět 
střídavě  přidává  se  trošku  oleje,  trošku  octa  a roBolu  (po  každém 
Be  musí  ale  vždy  10  minut  třít),  až  je  v tom  280  g oleje,  3 dci 
rosolu  a tolik  octa,  aby  byla  omáčka  lahodně  nakyslá.  K poaleio 
přidá  se  ještě  po  kapkách  (opět  za  stálého  tření)  trochu  citrónově 
šťávy  a půl  lžíce  Čerstvé  studené  vody,  čímž  omáčka  ještě  více 
zbělí  a zjemní,  a konečně  se  dle  chuti  přiBolí.  — Dají- li  se  k ní 
pěkně  červená  vajíčka  z humrů  v kamenném  hmoždíři  utlučená  a 
skrz  sítko  protlačená,  jest  červená  a dává  se  k rybám  nebo 
mořským  rakům. 

Nebo  dají  li  se  do  ní  omáčkové  bylinky  spařené,  utlučené  l 
skrz  Bitko  protlačené,  jest  zelená.  Je-li  třeba  přibarví  se  šťávou 
špenátovou,  ale  aby  měla  jen  bledě  zelenou  barvu.  — Svrchů 
uvedené  omáčky  majonesové  musí  se  dělati  t&kořka  v poslední  chvíli. 

Nebo:  1 del  rozpuštěného  rosolu  šlehá  se  drátěnou  metlou, 
až  se  utvoří  bílá  pěna.  Potom  vypřidají  se  k ní  za  stálého  šlehání 
po  kapkách  2 decilitry  oleje,  a když  ie  tam  ]iž  všechen,  přidají  m 
3 lžíce  octa  (dle  možnosti  estrago nového)  a stále  se  šlehá,  až  se 
z toho  utvoří  jako  krém.  Pak  se  do  toho  přidá  čajová  lžička  soli, 
trošku  bílého  pepře  a trošinka  cukru,  a ještě  chvilku  mrská,  pak 
nechá  chvíli  na  ledě  stát.  Hodí  se  dobře  na  mořské  raky,  ryby  a 
studené  maso.  — Omáčkou  touto,  nechá  se  zvláště  dobře 
potáhnout,  a i kolik  hodin  - zůstane  v původní  houštce  po  něm 
rozvedena,  aniž  by  zřidla,  leč  by  bylo  velmi  parno. 

Z tvrdých  žloutků:  4 tvrdé  studené  žloutky  trou  se  se  4 
syrovými  žloutky  na  ledě  asi  15  minut,  načež  m do  nich  za  stálého 
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tření  vypřikapává  : V8  / oleje  na  ledě  poněkud  ochlazeného,  Šťáva 
asi  ze  2 citronů*  kterážto  může  se  začiti  při  Uspávat  teprv,  až 
polovice  oleje  již  je  přikapáno.  Při  této  práci  jest  třeba  opatrnosti, 
aby  se  žloutky  nesrazily.  K posledu  pak  přidá  se  dle  chuti  soli 
a bílého  pepře,  a omáčka  nechá  ukrytá  stát  na  ledě  až  k potřebě. 

Kdyby  se  žloutky  srazily,  zahrabe  se  jiná  čistá  miska  do  ledu, 
a když  hodně  vystydla,  dají  se  do  ní  2 syrové  žloutky,  utrou  a 
pak  za  stálého  tření  ta  sražená  omáčka  k nim  vypfidává  (ale  jen 
po  malých  dávkách). 

Někteří  mají  raději  majonesu  z tvrdých  žloutků,  že  v ní  chuť 
olejem  není  tak  znatelná  — a kuchařky  zase  proto,  že  nedá  tolik 
práce,  jako  s rosolem  a syrovými  žloutky. 

Máme- li  po  ruce  trochu  francouzského  sardelového  másla 
(Beurre  de  Montpellier),  může  se  ho  použiti  místo  omáčky  májo- 
nosové.  (Viz  v Přípravách  kořeněná  másla). 

Chaufroix-Sauce.  Omáčka  tato  má  jméno  dle  vynálezce  Bvého 
Angilona  de  Chaufroix,  královského  kuchaře  ve  Versaillu  (r.  1774). 
Upravuje  se  takto:  KoBti  a odpadky  z pečené  drůbeže,  k níž  tato 
omáčka  je  určena,  dají  se  do  malé  nádobky  a přidá  k nim  trochu 
vína  (nejlépe  rýnského).  Na  3 deltry  vína  přidá  se  1 bobkový  list, 
pár  Š&lotek  a pak  se  to  vyvaří,  až  jen  málo  zbude.  Potom  se  to 
procedí  skrz  ubrousek,  tuk  dobře  sebere  a přidá  pak  k torno  5 
dcltrů  dobré  hnědé  základní  omáčky,  načež  se  to  spolu  vyvaří  na 
4 deltry.  Potom  přidají  se  k tomu  2 del  rosolu  a ještě  se  to 
spolu  pár  minut  vaří  a pak  do  nádobky  procedí.  Nyní  přidá  se 
k tomu  citrónové  šťávy,  kousek  rozpuštěné  slitinky  (glace),  je-li 
třeba  přisolí,  a potom  při  leda  nebo  ve  studeno  velmi  hladce  jako 
krém  utře.  Omáčka  tato  musí  býti  světle  zahnědlé  barvy,  chuti 
silné  a jemně  pikantní.  — 

Tolik  tedy  o omáčkách.  Poněvadž,  jak  hned  na  začátku  této 
kapitoly  praveno,  slouží  omáčky  k docílení  změny  a rozmanitosti 
v chutích,  dále  k upotřebení  na  zbytky : proto  uvedla  jsem  jich 
více,  jak  pro  skrovnější  domácnost,  tak  i pro  vzácné  hostiny, 
o kterýchžto  poslednějších  opakuji  ještě  jednou,  že  při  podobných 
příležitostech  z dost*  nepatrných  odpadků  upraviti  se  nechají. 

Stran  omáček  pro  nemocné  podotýkám,  že  nejlepší  pro  ně 
jest  omáčka  jen  řídká  z polívky,  nažloutlé  jíšky,  slabě  citrónovou 
šťávou  nebo  bílým  vínem  okyselená.  Mají-li  však  horkost  spojenou 
s vnitřním  zápalem,  k.  p.  ledvin,  pohrndnice,  musí  se  všeliká 
kyselina  vynechati  a soliti  velmi  mírně.  Při  zápalu  pak  střev  a p. 
zakáží  páni  lékaři  vůbec  všelikou  potravu,  a tohoto  zákazu  musí 
se  velmi  přísně  dbáti,  poněvadž  by  se  zapálené  vnitřnosti  potravou 
tím  více  dráždily. 

Omáčky  ještě  zvláštní  k některým  lybám,  jakož  i omáčky 
sladké  k moučným  jídlům  uvedeny  jsou  při  ďotýČných  předpisech:* 


XII. 


-O  mase  z domácích  zvířat. 

1 w tfr*-***-*  *~Trt  i 

Maso  jest  velmi  důležitou  potravou  ; proto  pojednávám  o něm. 
nejprve  vůbec,  a potom  ještě  na  počátku  jednotlivých  odstavci, 
jednajících  o přípravě  rozličných  druhů  masa  — o každém  zvlášť 
aby  hospodyňky  poznaly  jeho  vlastnosti  a věděly  pak,  dle  čeho  by 
se  při  kupování  jeho  řfditi  měly. 

Máme  mnoho  příkladů,  Že  i jinak  vzdělaná  hospodyně  a dívky 
vlastnosti  masa  velmi  málo  zmýl,  a ani  dobré  od  špatného,  nezdra- 
vého rozeznali,  ani  dle  hodnoty  jeho  je  kupovali  nedovedou.  Při 
takové  neznalosti  vlastností  masa  není  potom  divu,  že  kolikráte 
jeitě  Spatně  při  úpravě  s ním  zacházejí,  a takto  i při  nejlepším 
mínění  o v Sečka  cenu  je  připravují. 

Při  mase  jest  důležité  hlavně  dvoje,  totiž:  vlákenina  a v ni 
a mezi  ni  Be  nacházející  šťáva,  jež  masu  dodává  právě  jeho  xvlá&tní 
vůně,  výživno&ti  a chuti.  Pod  drobnohledem  vypadá  vlákenina 
masová  jako  trubičky,  naplněné  bílkovitou  Šťávou  masovou,  a jen 
tenkráte  jest  maso  výživné,  když  tato  šťáva  v něm  zůstane.  Kdyby 
se  vyvařila  anebo  při  pečení  nechala  uniknout!,  jak  Be  často  neu- 
mělým kuchařkám  stane,  že  pečeně  na  pekáči  ve  své  vlastní  šťávě 
leží,  tu  ztrácí  maso  velmi  mnoho  na  výživnosti. 

Maso  ze  zvířat  mladých,  ale  úplně  vyspělých  jest,  šťávnatější 
než  ze  Btarých ; má  také  jemnějSí  vlákno  a tudíž  lehčeji  Be  tráví ; 
z příliS  mladého  jest  však  mazlavé,  bledé,  hubené  a vodnaté.  — 
Čím  starší  zvíře,  tím  jest  vlákenina  v mase  tužší,  houževnatější  a 
tudíž  těžko  stravitelné.  Ze  zvířat  vykleštěných,  k.  p.  volů,  kapounů, 
jest  maso  mnohem  jemnější  a chutnější  než  z nekleštěných. 

Také  vzhledem  jakosti  své  jest  maso  velmi  rozdílné:  závisíť 
to  mjen  od  toho,  jakého  druhu  bylo  zvíře,  ale  i také  od  jeho 


Oddáleni  II.  Kap.  12.  Mmo  tAW. 


553 


stáří,  zdmi,  jakož  i také  od  toho,  jak  před  zabitím  a ním  bylo 
naloženo,  neboť  jest  dokázáno,  že  maso  ze  zvířete  před  zabitím 
jakkoliv  týraného  ztrácí  mnoho  ca  chuti  a síle  — a konečně  záleží 
i také  na  tom,  jak  a masem  sáným  se  zachází ; k.  p.  je  li  chováno 
při  ledu,  nebo  v teple,  vlhku  atd.  Ve  vlhku  dostává  maso  špatnou 
barvu,  kyselou  vůni,  zvlhne,  oslizne  a konečně  i splesniví,  a taková 
jest  zdraví  velmi  škodlivé. 

Aby  bylo  maso  jemné  a Šťavnaté,  proto  se  dobytek  a drůbež 
krmí  čili  tuční;  takové  má  potom  křehčí  vláken  inu,  jež  veskrz 
tukem  jest  prorostlá.  Přetučněné  čili  příliš  točné  maso  není  tak 
zdravé,  jako  na  přirozený  způsob  vy  pěstované  a jen  tak  tak  pro- 
kxntené. 

I také  na  tom  záleží,  čím  bylo  zvíře  krmeno  — maso  % píce 
jadrné  při  úpravě  nabude,  kdežto  ze  Spatné  píce  (jmenovitě  kvasem) 
jen  tak  vyhnané  se  pak  zcela  smrskne  a přímo  jako  ztratí.  Proto 
jest  zcela  nemístné,  že  maso,  ať  z tučného  nebo  hubeného  kusu, 
stejně  namnoze  alespoň  se  platí.  Ve  velkých  městech  činí  se  sice 
tento  rozdíl,  ale  v malých  místech  obyčejně  se  ho  nedbá,  ačkoliv 
co  do  chuti,  výživnosti  a záživnosti  jest  v tom  přece  ohromný 
rozdíl.  Maso  z vola  tučného  obsahuje  mnohem  méně  vody,  asi 
40°/01  kdežto  z hubeného  až  60,  a dle  toho  jest  i jeho  hodnota  a 
má  býti  i cena-  — Při  vykrmování  zvířat  užívá  se  někde  i také 
arseniku  (otruSík,  utrejch),  aby  dříve  ztučněla;  jmenovitě  ve 
Štýrsku  přidávají  ho  kapounům.  Arsenik  má  totiž  tu  vlastnost, 
Že  maso  po  něm  rychle  tuční.  Při  dobytku  poznává  se  tento 
podvod  dle  n odralých  zubů.  Ostatně  viz  jeStě  o mase  v oddělení 
I.  při  výživě,  pak  při  odležení,  omývání  a vařeni  masa. 

V mase  rozličných  částí  těla  jest  také  co  do  výživnosti, 
jemnosti  a chuti  jeho  veliký  rozdíl,  a dle  toho  i opět  velmi  nestejná 
jeho  cena.  Když  tedy  maso  z kříže,  svíčka,  ledvina  a něktmé 
části  z kýty  o něco  dráže  než  jiné  maso  se  platí,  není  při  tom 
přece  žádná  Skoda ; kdo  by  pak  za  stejnou  cenu  maso  z břicha, 
krku  nebo  noh  kupoval,  ten  by  je  nejdráže  platil  (alespoň  3— 4kzH 
tak  draho),  protože  n porovnání  b jmenovanými  lepšími  část  fena 
daleko  za  to  nestojí. 

Též  má  hospod)  ňka  již  na  první  pohled  věděli,  z které  čisti 
dobytčete  a i též  z kterého  místa  msBo  useknuto  bylo  — ne  pak 
spoléhá  ti  na  řezníka,  Že  vždj  podle  příkazu  jejího  ae  zachová. 
Tato  znalost  masa  je  poířebná  zvláště  i také  proto,  že  pro  rozličné 
úpravy  jisté  části  lépe  se  hodí.  Proto  se  musí  přísné  na  to  hle- 
dětí,  abychom  skutečně  takové  maso  dostaly,  jaké  objednáno  bylo, 
poněvadž  by  jinak  jídlo  nestálo  za  nic. 

Také  nesmi  ae  nikdy  řezníkovi  trpět  i,  aby  posýlal  více  masa, 
než  jak  bylo  objednáno  — mnohý  má  tu  nemilou  vlastnost,  fta 
musí  pokaždé  dáti  alespoň  o několik  grammů  více,  cel  je  pro 
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hospodářství  velni  Škodlivé,  poněvadž  se  to  pak  v domácnosti  ani* 
nepočítá,  ale  přece  platiti  musí,  a takto  do  roka  při  nynějších, 
oproti  jiným  plodinám  nepoměrně  vysokých  cenách  masa  mnoho 
peněz  t&kořka  jen  proplýtvá. 

Dále  nebude  od  věci  udati  některé  známky,  dle  nichž  možná 
maso  z dobytčete  nezdravého  poznati.  Následující  nemoce  zůstavují 
na  mase  tyto  známky : neštovice  Činí  je  nasládlé  a též  odporně 
zapáchá  a nebylo  li  by  dobře  propečeno  nebo  nvařeno,  může  půso- 
biti  i nákažlivě;  — při  nadmutí  (bubnačce)  vypadá  tmavě  Červené; 
— tálovitost  krve,  tuberkule  a p.  nemoci  značí  se  na  mase  vodná- 
tým,  do  žlutá  bledým  vláknem;  — při  zápalu  sleziny  jest  tmavé, 
měkké,  přímo  se  rozplývající;  — při  vodnatelnosti  vypadá  bledé, 
vodnaté  a požívání  jeho  působí  průjem;  — při  žloutence  jest  tuk 
žlutý  jako  citron,  voda  krevní  nažloutlá,  maso  měkké,  Červené  do 
žlutá.  — 

Mimo  to  jsou  i rozličné  druhy  cizopasníků  žijících  v těle 
zvířat,  jako  jsou : svalovci  (trychioy),  tasemnice  a škulovci ; proto 
musí  hospodyně  v domácností  i jistý  způsob  zdravotní  policie  vy- 
konávat], a nejen  maso  zdravé  od  Špatného  umčti  rozeznávali,  ale 
i život  a vývin  zmíněných  cizopasníků  znáti,  aby  jak  sobe,  tak 
i svých  domácích  před  mnohými  nemocemi  ochránili  dovedla  (více 
o tom  ještě  při  vepřovém  mase). 

Z té  příčiny  také  požívání  masa  syrového,  jak  na  mnoze 
(jmenovitě  v Uhrách)  z něho  dělají  salát  neb  i jiná  jídla,  není 
rádno.  Taktéž  i maso  na  způsob  anglický  pečené,  že  uvnitř  z něho 
ještě  krvavá  šťáva  prýští,  není  sice  samo  o sobě  Škodlivé,  pochází-li 
totiž  ze  zdravého  zvířete  — jinak  však  může  býti  takto  nemoc  ze 
zvířete  na  člověka  převedena.' 

Je-li  maso  dobře  uvařené  nebo  propečené,  třeba  bylo  z ne- 
mocného zvířete,  není  tak  nebezpečno  je  požívati,  poněvadž  půso- 
bením ohně  všeliká  nákažlivá  látka  se  v něm  zničí;  avšak  přece 
povždy  musí  se  to  ošklivili  takové  maso  jisti. 

Také  maso  příliš  odleželé  může  působiti  škodlivě,  ačkoliv 
vhodnou  úpravou  škodná  jeho  vlastnost  se  zruší. 

Týkaje  se  úpravy  masa  vůbec,  jakož  i drůbeže,  ryb  atd», 
uvedla  jsem  většinou  jen  druhy  u nás  známé.  Avšak  kolikráte  se 
stává,  že  se  dívky  i do  cizích  krajin  a zemí  provdávají,  aneb  i 
u nás  něco  cizího  do  kuchyně  dostanou,  s čímž  pak  nevědí  si  Často 
rady:  proto  jest  všude  v knize  této  na  dotýčném  místě  připojeno 
upozornění,  které  ještě  maso  možno  dle  udaných  předpisů  připra- 
vovat!. 

Pří  koupi  masa  vařeného  v plechových  krabicích  a vůbec 
záchovek,  nechť  se  jmenují  jakkoliv,  jest  třeba  vždy  jisté  opatr^ 
nosli,  B lépe  jest,  kdo  jich  ani  nepotřebuje.  Chce-lí  paní  přece 
aěkdy  takto  uschované  mase  aid.  kcupiti,  nechť  krabice  dobře 
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prohlídne,  jsou  li  neprůdyáně  uzavřeny  a nepoškozeny,  taktéž  ani 
vrchem  nebo  ve  dné  ne  vydmuté,  což  by  bylo  známkou  kysání 
uvnitř.  Při  otevření  nesmí  od  tamtud  z a rážet  i kyselá  nebo  zatuchlá 
vůně,  ani  při  okoušení  zakysle  nebo  ostře  chutnat  i.  Taktéž  nesmí 
to  býti  Šlemovité,  anebo  barvou  vybledlé;  má-li  to  však  barvu 
nápadné  Červenou  nebo  zelenou,  bývá  to  barveno  kolikráte  i zdraví 
Škodlivou  přísadou,  k.  p.  Červenou  hlinkou  nebo  smflrkou  (bolus), 
což  vůbec  nikomu,  zvláště  pro  slabé  na  žaludek  ae  nehodí,  poně- 
vadž působí  v těle  zácpu.  Zkušeností  zjištěno,  že  takové  záchovky, 
aC  obsahují  maso,  jazyky,  ryby,  raky,  zeleríny  a p.,  nejsou  zdraví 
prospěšný : za  jedno  přidává  se  k nim  mnoho  ostrých  látek,  jimiž 
se  tyto  věci  mají  před  zkázou  uchovat’,  a přece  i při  největší 
opatrnosti  nelze  postupnému  rozkladu  jich  zabráni  Li.  Za  druhá, 
kdo  pak  ručí,  že  záchovky  tyto  jsou  Čerstvé  a ne  již  třeba  hodně 
staré?  Proto  není  divu,  že  na  požívání  takových  lahůdek  násle- 
dné celé  hejno  různých  nemocí,  zvláště  žaludkovjch  a zkažení 
šťáv  v těle  atd. 

Vnitřnosti  zvířat  mají  sice  jiné  složení  než  maso,  ale  Že  obsa- 
hají mnoho  bílkoviny,  klihovatiny  a i tuku,  řadí  se  mezi  potravu 
masovou.  Při  koupi  vnitřností  třeba  hlavně  ná  to  hleděti,  aby  byly 
čerstvé. 

Játra  ať  mají  svou  pravou  barvu  a nakrojí-li  se,  musí  tato 
býti  veskrz  stejná,  beze  vše.*h  skvrn,  bublinek  a zatvrdím. 

Plíce  mají  íti  barvu  pěkně  růžově  Červenou  a býti  taktéž 
beze  všech  zatvrdím  a žlutých  nebo  modrých  skvrn.  Jinak  však 
jbou  těžko  stravitelný  pro  množství  trubiček  a chrupek,  jež  proto 
při  krájeni  se  musí  vybrati. 

Ledviny  třeba  rozkrájet!  a dobře  vymáčeti,  aby  Be  vyčistily. 

Mozek  jest  sice  jemný,  ale  pro  svou  přílišnou  tučnost  nehodí 
se,  jakož  ani  ne  svrchu  udané  vnitřnosti  — pro  nemocné. 

Za  to  však  brzlík  má  velikou  cenu  pro  nemocné,  poněvadž 
jest  neobyčejně  lebce  stravitelný  a velmi  živný.  Proto  jej  radí 
lékaři  po  těžkých  nemocech  se  pozdravujícím,  zvláště  aby  jej  po- 
žívali v polívce. 

Tolik  tedy  o mase  vůbec. 

Nyní  následuje  poučení  o každém  drnhu  masa  zvlášť,  a sice 
následujícím  pořadem:  1.  o mase  hovězím  — 2.  telecím  — 3.  sko- 
povém, kůzleti  a králíku  — 4.  vepřovém  — b.  nakládaném  a uzeném. 

Předem  však  zde  podotýkám,  že  v kapitole  6.  uvedená  zá- 
kladní pravidla  úpravy  masa  vůbec  i zvěřiny,  drůbeže,  ryb  atd. 
platí  veskrz  stejně,  ať  je  připravujeme  již  na  způsob  sprostý  nebo 
i nejjemnější;  jedině  přídavky  a omáčky  činí  úpravu  nákladnější. 
Proto  aby  se  zbytečným  o tom  rozepisováním  a opakováním  kniha 
nezvětšila,  předeslala  jsem  v kapitole  9.  rozličného  druhu  sekaniny, 
nádivky,  kořeněná  másla  atd.,  jakož  i v kapitole  11.  rozličné 
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omáčky,  aby  hospodyňka  mohla  sobě  dle  okolnostf  vybrati  a tak 
choti  jídel  měniti.  což.  když  kniho  tato  několikrát  pozorně  profite, 
zajisté  jí  pak  bude  snadná.  Jestíť  kniha  tato  více  k pročítání,  než 
snad  jenom  k okamžité  potřebě  k nahlédnutí,  a zvláště  dívenky  a 
mladé  paní,  jež  navštěvovaly  měšťanské  a vyšší  dívčí  školy,  brzo 
se  v ní  vyznají. 


1.  O mase  hovězím. 

Z říše  živočiňatva  jest  hovězí  maso  jedinou  potravou,  jižto 
mfiieme  i každodenně  požívati,  aniž  by  se  přejedla  a při  tom  ták 
ze  všech  druhů  masa  jde  filověku  nejvíce  k duho. 

Na  seznání,  bude-Li  hovězí  maso  křehké,  měkké  a šťavnaté, 
memne  se  kousek  libového  mezi  prsty ; jde-li  to  lehce,  bude  dobré 
— válí-li  se  však  jenom  mezi  prsty  a jen  těžko  nechá  rozemnouti, 
jest  ze  starého  kusu  a za  mnoho  nestojí. 

Zvláště  pro  churavé  musí  se  hovězí  maso  velmi  peč  ?ě  voliti, 
gby  mělo  jemnou  vlákeninu.  Nejlepší  pro  ně  jest  svíčka,  a to 
z prostředu,  kde  jest  nejšťavnatější  a má  se  vždy  jen  jednoduše 
beze  všech  přísad  upravovati.  Čím  jednodušeji  jakékoliv  maso  je 
připravené  a čím  křehčí  a šťavnatější,  tím  zdravější. 

Jako  hovězí  maso  připravuje  bo  i také  maso  ze  staršího  jelena, 
koně,  bůvola,  osla  i mezka.  Maso  z losa  chutná  zcela  jako  hovězí  — 
jmenovitě  jazyk  a huba  považují  se  za  vzácnou  lahůdku.  Jak  jift 
při  polívkách  je  povědíno,  jest  polévka  z losa  výborná  a maso 
samo  může  se  buď  jako  hovězí  anebo  jako  jelení,  k jehož  to  rodu 
i náleží,  upravovati. 


Vařené  hovězí  maso, 

O vaření  masa  vůbec  jest  pojednáno  v oddělení  prvním  — 
jaká  zelenina  se  k němá  přidává  jest  opět  vysvětleno  při  vaření 
polívky. 

Když  hovězí  maso  má  se  dá  váti  na  stůl,  vyndá  se  čistou 
velkou  Ižicf  na  prkénko,  čistě  obere  a buď  úhledně  pokrají  a nebo 
nechá  v celosti  a jen  pěkně  přikrojí,  aby  nebylo  otřepané,  načež 
se  položí  na  dlouhon  mísu  a hned  popráší  jemně  tlufonou  solí  a 
pokropí  trochem  polívky,  aby  se  sůl  na  něm  rozpustila  a podlejs 
málem  polívky.  Zvlášť  pak  v omáčníku  podá  se  k němu : buď  stu- 
dený nebo  některý  teplý  křen,  nebo  omáčka  cibulová,  kaprlová, 
hořčicová  nebo  sardelová  a i jiné  podobné  se  k němu  hodí.  Mimo 
to  i zvlášť  na  talířku  podává  se  k němu  bnď  červená  řepa  nebo 
okurfiifiky,  ryzce  a p.,  kteréžto  věd  nedávají  se  při  obyčejném  obědě 
kolem  masa,  ale  pokaždé  zvlášť 
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V domácnosti  podávají  se  k hovězímu  masa  oby tejně  jenom 
brambory  nebo  knedle  a k torna  některá  omáčka.  Ku  knedlím 
hodí  se  zvláště  tyto  omáčky : cibulová,  česneková,  sardelová,  koprová 
nebo  křen  — a takto  bývá  obyčejně  oběd  hotov. 

Jinak  jest  to  při  hostinách  — tu  jest  hlavní  úlohou  kuchařství 
pcdati  hostům  hovězí  maso  pro  oko  na  způsob  co  možná  lahodící, 
COŽ  se  nejlépe  dokáže  rozličnými  obložkami,  jež  jsou  nejen  ozdobou, 
ale  i vzhledem  k Šetrnosti  neměly  by  se  nikdy  vy  nechá  ti. 

Pří  slavnější  hostině  nedává  se  nikdy  na  stůl  hovězí  maso, 
jež  bylo  vařeno  pro  polívku,  ale  nahražuje  se  obyčejně  některou 
dušenou  pečení. 


Dušené  hovězí  maso. 

Guláš  (GulyAs  húa).  Na  toto  jídlo  jest  nejlepší  dobře  odleželé 
maso  ze  svíčky,  protože  jest  kypré,  šťavnaté  a při  dušení  se  ne 
smrskne.  Poněvadž  však  prodává  se  Bvíčka  obyčejně  jen  v celosti, 
tu  tedy  pro  málo  osob  naft  že  býti  i maso  z kýty  ze  spodního  Šála 
anebo  i krátké  od  krku  — někdo  dává  maso  z pupku. 

Některé  hospodyňky  myslí,  že  na  guláš  jest  dobré  každá 
maso,  jen  když  jest  libové  a právě  proto  bývá  málo  kdy  dobrý. 

Na  Vi  kg  masa  na  větší  kousky  krájeného  pokrájejí  se  2 d- 
bule  a dosf  na  koňaku  sádla  dn  zlatova,  přidá  pak  buď  trocha 
tlačeného  pepře  nebo  papriky  (kdo  chce,  přidá  ještě  kmínu,  jalovce 
a kousek  česneku),  načež  se  maso  v tom  po  všech  stranách  obalí 
a nechá  chvíli  na  větším  ohni  došit.  Potom  přileje  se  k torna  po- 
lívky, co  by  zárovefi  s masem  stála  a pak  pevně  okryté  dusí  zvol- 
ninka  na  velmi  mírném  ohni  až  změkne.  Nyní  napráší  se  do  šťávy 
trošku  mouky,  nechá  chvilku  došiti,  pak  tím  zatřepe,  aby  se  vše 
spojilo  (míchat  ne),  dle  chuti  přisolf,  dá  do  hlubší  misky  a obloží 
brambory.  — Takto  dělává  se  galáš  k večeři. 

Má  li  býti  k obědu  místo  hovězího  masa,  tu.  když  maso 
změklo,  vyndá  se  na  talíř,  přikryje,  aby  neokoralo  a dá  do  tepla. 
Do  té  šťávy  pak  přileie  se  ještě  tolik  polívky  (nebo  I jen  voda  se 
dává),  aby  bylo  dostatek  omáčky,  dá  ěervené  jíšky,  po  vaří,  dle 
chuti  přiBolí  a maso  pak  zpět  do  ní  vloží,  nechá  v tom  prohřát  a 
dá  na  stůl.  K tomuto  jídla  podávají  tál  knedle,  anebo  jsou -li 
brambory,  může  se  přidat!  i okurkový  salát  nebo  kyselé  okurky. 
Udělá- li  se  k tomu  ještě  některá  polívka,  jest  obět  hotov. 

Přidá- li  se  k dušení  trochu  demutě,  může  se  k omáčce  dáti  kyselé 
smetany,  citrónové  kfiry  a i třeba  trochu  kaprlí,  nebo  zase  místo 
smetany  vína  a páleného  cukru  — nebo  může  se  maso  jen  zaprášit 
moukou,  dáti  pak  červeného  vína,  pov&ří  a přidá  sardelového  másla.— 
Také  může  se  dáti  všeho  koření  a zeleniny,  pak  pfídati  červeného 
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vína,  polévky,  citrónové  kůry  i šťávy,  páleného  cukru  a k posledu 
kaprli.  Tak  jest  po  káždé  jiná  chul 

Také  dusívá  se  maso  jen  a cibulkou  a paprikou,  mouka  se 
nedá,  a kdyí  změklo  a'  poněkud  vygmahlo,  zacedí  se  citronem. 

Na  tento  posledněji!  způsob  připravuje  se  i tak  zvané  „tejplé 
maso*,  totiž  z dobytčete  hned  za  tepla  po  zabití  vyjmutý  dlouhý 
kousek  masa  u srdce  ležící,  tak  zvaná  „veverka".  Vystydlé  není 
více  křehké  ani  chutné.  Za  tepla  jest  též  dobrá  do  hovězí  polívky  — 
stane  se  tak  silnější. 

Pří  dá- li  se  k masu  při  dušení  trochu  kmínu  a česneku,  pak 
jedno  větší  oloupané  a jader  zbavené  rajské  jablko  a trochu  vína, 
povaří  na  pěknou  šťávu,  jest  to  tak  zvaný  „Ptirkelt." 

Nebo  1 kg  křehkého  hovězího  masa  ze  svíčky  nebo  z kříže 
pokrájí  se  na  menší,  ne  pfílifi  tenké  řízky.  Nyní  dá  se  do  farmy 
puddingové  vrstva  na  lístky  krájených  syrových  bramborů,  trochu 
cibule,  malé  kousky  másla,  na  to  vrstva  masa,  na  ně  trochu  popře 
a soli,  opět  brambory,  cibule,  máslo,  a zase  maso  a kořeni,  al  je 
všecko,  na  vrch  pak  musí  býti  brambory  a kousky  másla  — nesmí 
se  však  naplnit  až  k vrchu,  nýbrž  nechá  asi  na  2 prsty  prá&ino, 
aby  jídlo  při  vaření  mohlo  nabývatí.  Potom  pokropí  se  to  3 — 4 
lžícemi  vody,  forma  pevně  zavře,  sváže  a postaví  do  vřelé  v<&dyf 
kdež  nechá  se  ukrytě  3 hodiny  zvolna  dusit  Po  uvaření  nesmí  se 
forma  hned  otevřití,  nýbrž  nechá  poněkud  schladnoot,  aby  se  mohla 
pára  v kapky  srazit  Kdyby  se  otevřela  hned,  tu  pára  zprudka 
unikne  a jídlo  jest  pak  suc  beze  šťávy.  Jídlo  toto  jest  velmi 
silné,  chutné  a brzo  zasytí.  Šťáva  pak,  jež  se  na  dně  formy  shro- 
máždila, jest  mnohem  silnější,  než  nejlepší  polívka,  brambory  též 
velmi  chutné,  jakož  i maso  křehké.  To  jest  tak  zvaný  „I  r i s h 6 to  v.” 

Kdo  nemá  formy  puddingové,  dá  to  do  hrnku,  pokličku  na 
to  a pováže  pergamenovým  papírem,  aby  pára  neucházela  a poutaví 
do  vody. 

Dušená  pečené.  Jeat  vynález  vlašské  kuchyně.  Brává  se  na 
ni  tak  zvaná  .kule,"  jež  se  nechá  dobře  odležeti.  pak  hezky  do 
křehká  naklepe  a potom  prostrká  slaninou  a šunkou. 

Na  kastrol  dá  se  dle  pravidel  při  dušení  masa  kousek  slaniny, 
šunky  a ledvinového  loje,  přidá  troehu  soli,  cibule,  kousek  celleru, 
petržele,  por,  pár  pepřů  a nechá  chvíli  dusit  Potom  obalí  se  v tom 
maso  po  všech  stranách  a velmi  dobře  ukryté  dusí  na  mírném 
-ohni,  při  tom  dle  potřeby  hovězí  polévkou  podlévá,  až  je  maso 
měkké  a šťáva  svařena.  Kdyby  bylo  maso  již  dost  měkké  a šťáva 
ještě  řídká,  svaří  se,  jinak  by  vodová,  slabá  šťáva  zkazila  celé  jídlo. 
Vůbec  musí  se  v tom  hospodyňka  cvčiii,  aby  dovedla  udělati  pa- 
třičné množství  šťávy,  ne  mnoho  ani  málo  a aby  měla  pravou 
houštku,  což  jest  velmi  důležité,  poněvadž  v poslední  chvíli  přiiévatí 
lni  Šťávě,  aby  byla  řidší,  se  nesmí,  protože  by  tím  ztratila  veškerou 
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pravou  chuť.  Nyní  vloží  se  maso  na  místi  bod  tak  celé,  anebo  dříve 
pokrájí, se  šťávy  se  tak  prve  sebere  a pak  tato  prožene  skrz  sítko 
na  maso  a dá  na  stůl.  — Omáčky  zvláštní  na  takto  dasené  maso 
není  třeba;  nejlepší  jest  ve  vlastní  Šťávě. 

Na  tentýž  způsob  může  se  také  došiti  hovězí  svíčka  prve  vy- 
fipikovaná  jako  zvěřina.  Na  jedna  svíčka  dává  se  polívky  asi  velká 
sběračka.  Potom  se  dobře  ukryje  a na  poklička  dá  žhavého  oblí, 
aby  slanina  zčervenala.  Ostatně  dusí  se  jako  předešlá  pečeně. 

Kdo  by  přece  chtěl  niti  omáčka,  může  masof  když  změklo, 
vyndati  a na  ta  šťáva  pod  ním  dají  se  asi  2 malé  sběračky  zá- 
kladní hnědé  omáčky  a nechá  pak  povařit,  při  čemž  pěna  i tak 
pilně  se  sbírám  a když  omáčka  se  zčistila,  svaří  se  jen  na  řídko. 
Na  to  se  maso  pokrájí,  složí  na  mísa  tak,  aby  bylo  jako  v celosti 
a omáčka  zvlášť  v šálka  k němá  podá.  Z pravidla  však  nemá  se 
dušené  hovězí  maso  nikdy  rozkrajovati  v kuchyni  poněvadž  ztrád 
tím  velmi  na  chuti  — čím  dřív  po  rozkrájení  hostům  se  podá,  tím 
jest  chutnější;  není-li  pokaždé  hodně  horké,  nedojí  se  na  něm  pravé 
chuti.  Pro  hostiny  obtahuje  se  maso  slitinkon. 

Tato  pečeně  obkládá  se  i také  dnsenoa  mrkvičkou  s bílou 
řepou,  nebo  klade  se  na  mišeninka. 

Místo  základní  omáčky  může  se  šťáva  zaprášit  moukou.  Má- li 
to  býti  úpravnější,  přidává  se  k dušení  n*  jednu  svíčku  půl  litru 
vína  madeirskébo. 

Boeuf  h la  mode.  Maso  z kříže  prostrčí  se  kousky  lanýžů  a 
slaniny,  pak  dusí  na  másle  a kouskem  slaniny  do  měkká.  Potom 
se  přendá  do  jiné  nádoby  a postaví  do  parní  lázně.  Z omáčky 
vyndá  se  slanina,  tuk  sebere,  přileje  k ní  asi  V*  1 úlné  polívky, 
přidá  kousek  citrónové  kůry, pár  řízků  lanýžů  a podaří.  K edu 
přileje  se  vína  madeirskébo  a nechá  vše  spolu  jen  prohřát  (ne  více 
vařit).  Pak  se  dá  maso  na  mísu,  trochou  omáčky  poleje  a ostatní 
podá  zvlášť.  K to  moto  mísu  podávají  se  zvláště  boď  bramborky, 
kaše  z brambor,  dušené  kaštany  a p. 

Také  dusí  se  maso  s cibulkou,  s kouskem  mrkve  a slaniny, 
.podlévá  vinným  m es  tem,  přidá  kůrka  z chleba,  aby  šťáva  poněkud 
zahustia.  Na  míse  pak  posype  se  strouha aým  křenem. 

Dušené  maso  ze  evičky  nu  způsob  zvéřiny.  (Filet  de  boeuf 
en  Fa^on  de  cbevreuil).  Či Btě  obraná  a z kůžiček  a mázder  očištěná 
svíčka  rozřízne  se  v půli  po  délce,  úhledně  přikrojf,  pěkně  vyslaní 
jako  zajíc  a dá  do  nádoby.  Potom  vleje  se  na  ni  trochu  octa,  přidá 
kousek  pokrájené  mrkve,  cibule,  bobkový  list  a pár  zrn  celého 
koření.  Druhého  dne  dá  ee  maso  na  kastrol,  k němu  kousek  loje, 
slaniny  a ta  šťáva,  v níž  bylo  naloženo  — v tom  pak  se  dutí  do 
měkká.  — Nyní  se  úhledné  pokrájí,  obloží  dušenými  cibulkami  a 
trochou  té  Šťávy,  v niž  re  dusilo,  podleje.  Zvlášť  v šálku  podá  se 
k němu  omáčka  pepřová,  na  níž  se  upotřebí  též  trochu  té  šťávy 
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Nebo  prostrká  ee  pěkný  špalíček  že  spodní  části  kýty  slaninoQ 
obalenoQ  v tlačené  ( soli,  smíchané  s pepřem  a zázvorem,  a i vrchem 
ae  tím  natře  a nechá  test  — v letě  jen  asi  dva  dni  potížené 
ležeti.  Potom  odasí  se  na  kastrole  slanina,  asi  5 cibulí,  mrkev, 
celer,  petržel,  trocho  demotě,  bobkový  Hat,  nové  koření  a pepř 
(ode  všeho  málo),  maso  pak  na  to  vloží,  obalí,  přilejo  sběračka 
tučné  polívky,  4 dcl  vína,  pak  pevně  ukrytě  4 hodiny  i déle  zvolna 
duBÍ.  Nyní  přendá  se  na  pekáč,  tuk  se  šťávy  saháte,  tato  na 
maso  procedí,  přidá  ještě  i trochu  vína,  a v troubě  za  stálého 
polévání  peče,  až  poněkud  zčervená.  Na  míse  obloží  se  smaženými 
bramborky  a šťávou  podleje.  Takto  chutná  jako  jelení  a je  při 
hostině  zvláště  vítané. 

Též  může  se  maso  trochu  jen  posolit,  jalovcem  posypat  a 
nechati  2—4  dni  kamenem  potížené  ležet.  Potom  se  pokrájí  na 
tlusté  řízky  a dusí  se  všemi  přídavky,  jako  se  dávají  k černému 
zajíci,  nebo  se  dusí  jako  zvěřina.  Podává  se  k němu  knedlík.  — 
Chutnější  a křehčí  jest,  natře  li  se  mimo  jalovcem  i trochám 
tlučeného  pepře  a pokropí  octem,  jak  udáno  při  vepřovém  mase. 
Takto  chutná  jako  Brnčí. 

Pro  domácnost,  kde  jsou  třeba  jen  dvě  osoby  ke  stolu  a 
musí  se  ještě  šetřiti,  sed  potřeba  celé  svíčky  anebo  většího  kusu 
masa;  může  se  jen  malý  kousek,  i třeba  jen  půl  nebo  čtvrt  kg 
libového  křehkého  masa  buď  hovězího,  skopového  nebo  vepřového 
do  malé  nádobky  naložiti  a potom  na  menší  kousky  krojené  jako 
zvěřina  durati.  Zvláště  mužové  rádi  časem  nějakou  změno,  a když 
to  nemají  doma,  hledí  se  mnohý  za  to  odškodnit!  v hostinci. 

Ze  zdravotních  ohledů  sluší  vždy  dáti  přednost  jednoduché 
úpravě  jakéhokoliv  masa.  Ale  Časem  se  přece  přihodí,  že  se  musí 
třeba  špatnější  maso,  anebo  již  poněkud  zavánějící  zlepšit!  složi- 
tější přípravou  — anebo  i pro  takové  krajiny,  kde  velnu  Často 
jen  maso  jednoho  druhu  na  stůl  přijde,  jako  k.  p.  někde  mají 
většinou  jen  hovězí,  v Uhrách  mnohdy  opět  žádné  hovězí,  ale  jen 
samé  vepřové  a drůbež,  nebo  v Dalmácii  opět  samé  jehněčí.  Tam 
tedy  musí  se  hledět!  úpravou  docílit!  co  možná  změny  v chutích, 
aby  se  nepřejedlo.  Ale  vždy  musíme  pamatovali,  aby  se  nepře- 
pepřilo,  to  jest  nedalo  žádného  koření  a vůbec  přísad  mnoho,  které 
by  vlastní  chnť  masa  zastínily,  leč  by  toto  již  poněkud  zavánělo, 
aby  se  to  zakrylo. 

Pečené  horézí  maso. 

Maso  z ledviny  nastrčí  se  na  rožeň,  kterýžto  pod  svíčkou 
skrz  klíční  kost  se  prožene,  dobře  upevní,  čerstvým  lojem  obloží  a 
celá  do  pomaštěného  papíru  zaobalí  a takto  pak  při  jasném  ohni 
peče.  — 
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K takto  na  rožni  pečenému  masu  podávají  se  zvlášť  zeleniny 
po  anglicku  naložené  (Mixed  piklea),  bez  kterýchžto  silná  kořeně- 
ných přídavků  žádný  Angličan  pečeně  hovězí  nepožívá. 

Má  li  býti  pečeně  tato  dobrá,  musí  býti  z velmi  dobrého 
kusu,  masitá  a krojí-li  se  na  přič,  býti  jako  mramorovaná  a jemně 
tukem  prorostlá  — jinak  jest  dfevnatá  a beze  Šťávy,  tak  že  Škoda 
práce.  — 

Takto  pečená  jen  sama,  beze  všech  přídavků,  hodí  se  zvláště 
pro  pozdravující  se,  když  již  horkost  pominula,  jakož  i při  bledničce 
a vůbec  chudokrevnosti.  Též  jest  dobrá  při  nezdravé  tlouštce; 
ale  pak  jest  dobře  do  omáčky  pod  pečeni  přicediti  malinko  citró- 
nové šťávy.  — Těm  však,  kdo  mají  mnoho  krve,  dávali  se  nemá. 

Požívá  se  také  studená,  tenince  krájená  k čaji. 

Pro  domácnost  pekává  se  obyčejně  jen  hovězí  svíčka  na 
pekáči  v troubě,  což  i také  z příčin  šetření  paliva  se  dělá.  Pečení 
na  rožni  jest  ovšem  snadnější,  anoť  tak  velké  opatrnosti  nevyža- 
duje jako  pečení  v troubě,  aby  8e  maso  nevysušilo;  zachází- li  se 
však  s pečení  náležitě,  pilně  tukem  polévá,  opatrně  topí,  jest  tak 
dobrá  jako  pečená  na  rožni. 

Svíčka  hovězí  k pečení  také  se  š p i k u j e jako  zajíc.  — 
Peče- li  se  na  pekáči,  rozpálí  se  na  něm  pokaždé  prv  140 — 200  g 
másla,  na  však  do  hnědá,  v němž  se  pak  maso  obalí.  Nebo  posype 
se  svíčková  pečeně  hned  za  syrová  malou  troškou  pepře  a nového 
koření,  pak  v másle  obalí  a peče.  Když  se  dopeká,  polévá  se 
kyselou  smetanou.  Takto  podobá  se  pečenému  zajíci,  a proto 
Němci  ji  jmenují  „Ocbsenhaas**,  a podává  k ní  kompot 

Nebo  i bez  koření,  jen  smetano  u polévaná  pečeně  jest  dobrá. 
Kdo  rád  ostřejší  šťávu,  přidá  do  pekáČ9  stroužek  česneku  a i třeba 
větvičku  demutě. 

Také  může  se  péci  neěpikovaná,  jen  se  obloží  celá  čerstvým 
ledvinovým  lojem  prve  přes  noc  ve  vodě  vymočeným  a pak  silnou 
nití  kříž  na  křiž  přiváže.  Takto  pečená  Bvíčka  jest  velmi  dobrá, 
a vypečený  loj  podobá  se  chutí  máslu  a také  s prospěchem  k du- 
šeným zeleninám  místo  másla  potřebovat!  může.  Z počátku  peče 
se  chvilku  v prudším  teple,  potom  zvolninka,  aby  se  tuk  znenáhla 
vypekal,  pilně  polévá  a je-li  potřeba,  přilévá  po  lžíci  vřelé  vody, 
aby  šťáva  nestmavěla  a nezbořila. 

Má-li  toto  jídlo  slouti  zdařené,  musí  býti  šťáva  velmi  jemné 
chuti  a tuk  bledě  žlutý.  Přidá-li  se  k posledu  pár  Žampionů, 
dostane  maso  i šťáva  od  nich  velmi  dobrou  chuť.  Na  mÍBe  pak 
může  se  maso  těmi  šampióny  obložit.  Takto  hodí  se  zvláště  pro 
ty,  kdož  vyslaněnou  svíčkovou  pečeni  neradi  jedí. 

Místo  šampióny  může  se  obkládat!  do  lesknava  dušenými 
kaštany,  nebo  lesklými  cibulkami,  a šťáva  pěkně  svařená  podává  se 
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zriáfiť  v dálku.  Takto  pečená  podává  se  i po  poléree  mřelo 
hovězího  masa. 

Marino  váná  svíčka.  Na  tnto  pečeni  musí  býti  zvláště  dobrá 
svíčky  jež  se  Čistě  vyšpikuje  a pak  asi  na  2 dni  vloží  do  mari- 
nády (Marinade  cuite).  Potom  se  upeče,  při  Čemž  pilně  ee  kropí 
kyselou  smetanou,  až  jest  maso  dost  měkké  a jen  ve  šťávě  letí. 
Pak  se  úhledně  na  lístky  krájí  a šťávou,  jež  při  krájení  vy  prýštila 
a do  níž  se  přidalo  ještě  trochu  řídké  omáčky  (Demi  slace),  se 
podleje.  Zvlášť  podá  8e  v šálku  omáčka  z vína  madeirského.  Pro 
domácnost  může  se  ke  šťávě  přiliti  malinko  hovězí  polívky  a 
omáčka  vjnechati. 

Sekaná  pečeně  (Fric&delle).  Jest  zvláště  velmi  dobrá,  když 
může  býti  na  ni  maso  trojího  druhu,  totiž : 1 díl  hovězího,  1 díl 
telecího  a 1 díl  tučného  vepřového.  Useká  se  jemně  a na  750  g 
všeho  masa  dohromady  přidá  se  125  g nového  másla,  4 vejce 
(někdo  dává  i míchaná  vejce,  ale  nesmí  býti  hustá,  jen  co  počínají 
houstnout,  sice  je  to  trupelnaté),  dle  potřeby  soli,  trochu  ustron- 
haného  muškátového  ořechu,  z půl  citronu  kůra,  80  g strouhané 
žemličky,  asi  šálek  studené  vody.  Z toho  všeho  pak  udělá  se 
velmi  jemná  sekanina  dle  pravidel  v úvodu  o sekaninách  uvedených 
a urovná  rukou  ve  studené  vodě  omočenou  na  podlouhlý,  pěkně 
hladký  kos,  poBype  Žemličkou  a nožem  přes  něj  jako  proužky  co 
ozdoba  vytisknou.  Při  pečení  polévá  se  polívkou  a kyselou  sme- 
tanou. 

Takto  upravqje  8e  i sekaný  zajíc,  jen  že  se  dává  samotné 
jeho  maso  a přidá  na  jednoho  zajíce  140  g slaniny  a co  koření 
cibule  a demuť.  Pak  složí  se  na  kostru  ze  zajíce,  vyslaní  a peče 
jako  zajíc  — omáčka  k němu  dá  se  z kaprlí  — nebo  polévá  se 
kyselou  smetanou  s hrochem  mouky  a omáčka  se  pak  vynechá. 
Podobně  možno  upraviti  sekaninu  pro  málo  osob  i jen  z kýtek. 

V domácnosti,  kde  jsou  třeba  jen  dvě  osoby  ke  Stolu,  může 
se  (je-li  zajíc  větší)  upéci  jen  hřbet,  kýtky  pak  upraví  se  jako  se- 
kaný zajíc,  k čemuž  i srdce  a plíce  přiBekati  se  mohou.  — Z předku 
možno  též  i dvě  jídla  ndělati,  a sice:  hřbet,  žebírka  a krček  na 
černo,  k čemuž  může  se  přidat!  sebraný  tuk  z pečeného  zajíce 
(jest  to  chutnější),  a udělati  k němu  knedle  třeba  z bramborů  — 
plece  pak  jako  guláš  b pepřem,  cibulí  a citrónovou  šťávou ; k torna 
bramborky.  — Ano  i krev  ze  zajíce,  máli  jí  více  než  k omáčce 
se  spotřebuje,  může  se  upraviti  na  cibulce  s trochem  smetany,  jako 
krev  z husy  — jest  velmi  chutná.  Vůbec  chválí  se  krev  ze  zajíce 
jako  nejchutnější.  — Podobným  způsobem  vaří  se  dobře  a při  tom 
též  levně,  což  pro  skrovnou  domácnost  jest  velmi  důležité.  Takto 
oproti  nynějším  vysokým  cenám  masa,  přimyslíme-li  si  ještě  to 
mnohdy  nepoměrné  množství  kostí,  přijde  sajíc  velmi  levně. 
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Pečeně  sekané  a vůbec  sekaniny  svědčí  takovým,  jisto  nemají 
již  zdravých  zubů;  nesmí  se  však  ni,  poněvadž  platí  po- 

řekadlo: „Spatné  zuby  — Spatný  žaludek.” 


Rozličné  řízky. 

Anglické  (Beefeteaks).  Pečení  takovýchto  řízků  zdálo  by  se 
velmi  Bnadnó,  ale  není  tomu  tak;  naopak,  dobře  upravené  řízky 
hovězí  jsou  řídkou  vzácností,  protože  obyčejně  Špatně  a mimo  to 
i nedbale  bývají  upravovány.  Aby  byly  dobré  a křehké,  má  se  na 
né  upotřebit!  vždy  jen  svíčky  z dobře  krmeného  mladého  kusu  a 
tato  nechati  ještě  patřičně  odležeti.  Potom  krájí  se  dle  navedení 
v kapitole  „Práce."  Na  to  se  naklepou  a pak  omočí  v čistém  roz- 
břátém  másle  anebo  v dobrém  oleji  provenském,  složí  na  sebe  a 
nechají  tak  nějakou  chvíli  ukryté  ležeti,  i třeba  kolik  hodin,  pak 
pekou  dle  popisu  o pečení  na  rošti.  Když  jsou  dost,  teprv  se  solí 
a pepřem  (tohoto  ne  mnoho)  postříknou ; před  pečením  lemají  se 
však  nikdy  posypat,  ale  vždy  až  k posledu,  sice  vůně  z pepře 
unikne,  ačkoliv  mnozí  rádi  pepř  poněkud  zapečený. 

Potom  se  položí  na  teplou  mísu  a pod  ně  trochu  Slávy  z masa 
nebo  z pečeně  podleje,  jen  co  by  nebyly  na  suchu. 

Nebo  podá  se  k nim  zvlášť  omáčka  pepřová,  nebo  Sauce  m&ltre 
ď hůtel  a obloží  pečenými  brambory  — nebo  podá  se  k nim  hoř- 
čice — nebo  Catsnp  ze  šampiónů. 

Nebo  může  se  dáti  na  každý  řízek  buď  na  vrch  nebo  ze  spod 
kouBek  sardelového  másla  .nebo  bylinkového,  nebo  anglického.  Takto 
rozpustí  se  máslo  horkými  řízky,  se  šťávou  z nich  spojí  a utvoří 
velmi  dobrá,  pikantní  omáčka. 

Nebo  pekou-li  se  řízky  na  kastrolkn,  tu,  když  jsou  dost,  stoje 
se  s nich  máslo  a k tomu  spodku  přidá  trochu  (málo)  řídké  omáčky 
(Demiglace)  nebo  jen  polívky,  citrónové  šťávy,  v čemž  se  řízky  ne- 
chají ještě  spejchnout,  potom  dají  na  mÍBu  a tou  Šťávou  podleji  a 
zvlášť  podají  k nim  pečené  brambory  a hořčice.  Json-li  proložené 
8 olejem,  nemá  se  citrónová  Šťáva  nikdy  vynechat.  Kdyby  Be  pod- 
lilo polívky  více,  byla  by  šťáva  pak  řídká,  a to  je  chyba. 

Na  kterýkoliv  z těchto  zpŮBobfi  upravené  řízky  jsou  vždy 
dobré : hlavní  věcí  však  zůstane  základní  jich  příprava,  aby  se  totiž 
při  dobrém  ohni  a krátce  pekly  a nikdy  prv  nesolily ; nebo  nedbáli 
se  těchto  pravidel,  bývá  to  pak  příčinou,  že  i jinak  dovedným 
kuchařkám  se  řízky  nezdaří. 

Zcela  jednoduše  pečené  beze  všech  přídavků  hodí  se  pro  ne- 
mocné a churavé,  ale  jen  tenkráte,  nem&jí  li  žádné  horkosti.  Pro 
nemocná  na  žaludek  dává  n k hďíuíďí  jěuúň  řízek  (ňsi  100  g), 
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velmi  dobře  naklepe  a peče  po  jedné  straně  1 minuta,  pak  obrátí, 
pokropí  šťávou  z pečené,  peče  zase  jen  půl  minuty,  pak  dá  hned 
na  stůl  na  teplém  talíři  a k tomu  sklenku  dobrého  Čaje, 

Krájí- li  se  takové  řízky  z kýty  od  ocasu  místo  ze  svíčky, 
jmenují  se  Rumpsteaksa  podává  k nim  vždy  hořčice. 

Řízky  marinov&né  (Tournedos).  Řízky  ze  svíčky  na  2 cm 
krájené  protáhnou  se  jemně  slaninou  a vloží  do  marinády  na  24 
hodin.  Potom  se  nechají  okapat  a pekou  na  másle  do  zl&tohněda. 
Na  mísu  kladou  se  do  věnce  a mezi  každý  vždy  v podobě  srdce 
krájená  a osušená  žemlička.  Zvlášť  pak  přidá  se  k nim  omáčka 
z vína  madeirského  nebo  pepřová. 

Ye  Francouzsku  krájejí  řízky  na  4 cm  (Filet  Valois)  a pekou 
je  na  rošti  na  tentýž  způsob  jako  anglické.  Na  stůl  dává  se  k nim 
šťáva  z estragonu  (Jus  á Pestragon). 

Malé  řízky  (Eecalopes),  pečená  na  pánvičce,  kladou  se  do 
věnce  na  puree  z bramborů,  ze  šampiónů  a p.  — zvlášť  pak  po- 
dává se  k nim  hnědá  základní  omáčka. 

Řízky  obalené  (Crihlettes).  Řízky  na  l1/*  cm  tlustě  krájené 
naklepou  se  a pěkně  do  kulata  urovnají.  Zatím  useká  se  zelená 
petržel,  cibule,  trochu  se  to  osolí,  přidá  trochu  květu  a pepře,  při- 
leje  k tomu  dobrého  oleje  a v tom  se  řízky  obalí.  Potom  posypou 
se  dobře  po  všech  stranách  strouhanou  žemličkou,  smíchanou 
s trochem  parmeaánského  sýra  a pekou  na  trošce  másla  do  zlato- 
hněda. K nim  přidává  se  pak  zvlášť  v šálku  omáčka  buď  pepřová 
nebo  z vína  madeirského. 

Zavinuté  řízky  (Roulade,  Poupiettes).)  Řízky  hovězí  (ze  svíčky) 
pomaží  se  na  vrchní  straně  anglickou  sekaninou  (Godivrau),  k nížto 
se  přidaly  jemné  bylinky  a trochu  pepře.  Potom  svine  8e  každý 
řízek  opatrně  jako  Štrudíička  do  kulata  a nití  pevně  obtočí,  aby 
se  nerozvinul.  Nyní  vloží  se  do  mělkého  kastroUm,  v němž  je  na 
dně  asi  na  stéblo  horkého  másla,  v něm  dobře  obalí,  aby  se  i oba 
konce  máslem  opařily  a šťáva  takto  nemohla  vyběhnouti  ven,  pak 
podleji  trochem  horké  silné  polívky  a tak  dlouho  duBí,  až  polívka 
vysmafauje.  Potom  přileje  se  k nim  trochu  vína  a trochu  polívky, 
jen  co  by  byly  jako  ve  šťávě  a zvolni nka  dusí  asi  25 — 30  minut. 
Když  jsou  dost,  sejmou  se  a nich  nitě,  řízky  vloží  na  mísu,  do  tá 
šťávy  pak  pod  nimi  přidá  se  trošku  polívky  a trochu  pražené  mouky, 
jen  co  by,  až  mouka  nabude,  byla  omáčka  přihoustlá,  ale  nikdy 
ne  hustá  — nechá  přejít  ještě  var  a buď  vleje  k řízkům  na  mísu, 
nebo  podá  zvlášť  v šálku.  Mírně  kořeněné  jsou  dobré  i pro  chorá vé 
a staré. 

Řízky  vyslaněné  (Crenadins)  Řízky  protáhnou  se  tenkými 
nudličkami  slaniny,  dají  na  kastrolek,  k nim  přileje  dobré  polívky 
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z masa  a trocha  vint,  nechají  pak  přijít  honem  do  vart),  natož  m 
hned  odstaví  na  kraj  plotny  a z vol  řinka  dusí  do  měkká.  Potom  se 
dají  na  mísa  a omáčkou  pepřovou  podleji.  ' 

Jsou -li  dušeny  s vínem  madeirským,  mfiže  se  do  té  Šťávy  při- 
dati  trochu  bílé  jíšky,  citronem  zacedit,  okořenit  dle  chuti  buď 
pepřem  obyčejným  nebo  kajenským  Přidá  li  se  při  dušeni  sekaný 
lanýž,  zvýší  se  tím  ještě  více  chuť  tohoto  velmi  jemného  jídla. 

Žeberní  řízky  (Entre  cóte).  Čížky  tyto  obalí  se  po  obou  stra- 
nách v dobrém  másle  a pekou  v pánvičce.  Potom  vleje  se  na  mísu 
některá  dobrá  omáčka,  k.  p.  máslová  a petrželí,  Mateře  de  hotel, 
nebo  šťáva  z estragonu  (Jo  á Testragon),  načež  kladou  se  do  ní 
pečené  řízky  pěkně  kolem  vždy  jeden  trochu  přes  druhý  a pak 
nesou  na  stůl. 

Řízky  sekané  (Beefsteaks  hachés).  Upraví  se  sekanina  asi 
z 250  g libového  hovězího  masa  a ze  100  g ledvinového  loje,  osolí, 
opepří  a i také  mfiže  se  přidat  i,  kdo  rád,  buď  trochu  sekané  cibule 
nebo  malinko  utřeného  česneku.  Z toho  dělají  se  placičky  dle  vůle 
velké,  pak  v kastrole  na  horkém  másle  po  obou  stranách  do  zlato- 
hněda  upekou  a kladou  na  mísu.  Vrchní  tuk  se  sleje  a do  nádoby 
vleje  pak  trochu  polívky  a citrónové  šťávy,  nechá  přejít  honem  var 
a k řízkům  na  mísu  vleje. 

Kdo  to  chce  rozmnožiti  a míti  řízky  kypřejší,  přidá  k nim 
trošku  ve  vodě  máěenó  a dobře  vytlačené  že  íčky  (asi  čtvrtý  díl) 
a 1 — 2 syrová  vejce  — ostatně  upekou  se  jako  svrchu,  obkládají 
citrónovými  čtvrtkami  a některá  pikantní  omáčka  k nim  přidá.  — 
Také  mohou  se  pokládati  sardelovým  máslem. 

Také  připravuji  se  ř í z k y z masa  sekaného  a tak  jen  s y- 
r o v é (nepečené)  na  stfil  předkládají.  Maso  na  ně  musí  býti  zvláště 
kypré,  čerstvé  (nejlépe  ze  svíčky  a naškrabati)  a velmi  jemně  use- 
kati  m se  slaninou,  solí,  pepřem,  cibulí  nebo  česnekem,  sardelemi, 
citrónovou  kflrou.  Z toho  pak  udělají  se  tenké  placičky  a každá 
mezi  dva  tenké  řízky  chleba  klade  a takto  na  misku  urovnané  po- 
dávají k čaji.  Je-li  to  pro  chur&vé,  dá  se  jen  sfil  a malinká  troška 
pepře.  — Zvláště  chválí  se  dáti  na  talíř  trošku  octa  a k němu  asi 
s třetinu  tolik  oleje,  řízky  pak  neefaati  v tom  chvíli  proležet.  Také 
dávají  ještě  kaviar,  na  tvrdp  vejce,  hořčici,  kaprle. 

Jazyk,  hlava,  huba,  drátky,  mozek  atd. 

Jazyk  (Langu e de  boeuf)-  Dobrý,  šťavnatý  jazyk  platí  za  nej- 
lepší  lahůdku  z celého  kusu.  Při  kupování  musí  se  hleděti  na  to, 
aby  byl  zcela  čerstvý  a co  možná  tlustý,  kůže  na  něm  aby  byU. 
hladká  a ne  tvrdá,  což  je  známkou,  že  jest  z mladého. 
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Očištěný  dá  se  pak  do  vyšší  a úzké  nádoby,  protože  zůstane 
lépe  při  šťávě  než  vařený  v mělké  a Široké  nádobě  a i také  po- 
lívka je  z něho  takto  silnější,  jen  malinko  smí  se  osoliti,  sice  jest 
polívka  ostrá  a ne  dáti  mnoho  vody,  aby  nebyla  polívka  slabá. 
Potom  v&ří  se  se  zeleninou  asi  3 hodiny  jako  hovězí  maso*  Když 
změkl,  pěkně  se  oloupe  a na  tlustém  konci  to  odstávající  maso 
odkrojí  prjČ,  Nyní  nechá  se  jazyk  buď  v celosti,  anebo  po  délce 
v půli  rozkrojí  tak,  aby  u špičky  zůstal  spojený  a takto  se  potom 
rozloží  na  mísu  v podobě  srdce,  obloží  strouhaným  křenem  a pod- 
Ieje  trochem  polívky.  Na  tento  způsob  podávají  někde  jazyk  po 
polívce  před  hovězím  masem  a zvlášt  v]  nádobce  kyselý  křen. 
Podávádi  se  místo  hovězího  masa,  ozdobí  se  zelenou  petrželí,  podá 
k němu  omáčka  k.  p.  pepřová  nebo  sardelová  nebo  kaprlová,  s hoř- 
čicí (Sauce  Robert),  madeirská,  zvlášť  v šálku  jako  k hovězímu 
masu. 

Někdy  podává  se  jazyk  místo  zadělávaného  jídla,  a tu  nej- 
oblíbenější  a velmi  dobiý  i pro  chur&vé  jest. 

S kyslinkoa  (au  Fricassé).  Ve  vodě  s trochem  soli  na  pře- 
dešlý způsob,  ale  bez  zeleniny  vařený  jazyk  oloupe  se,  pokrájí  na 
úhledné  kousky  a nechá  v trochu  polívce,  aby  neoschl.  Zatím  nechá 
se  rozpáliti  do  žlutá  hezký  kousek  másla,  pak  vmíchá  do  něho  1 
drobně  krájená  cibule,  asi  I lžíce  pěkné  mouky  a pak  jen  do  žlu- 
tává (ne  do  žlutá)  osmaží.  Potom  vleje  se  k tomu  tolik  té  polívky 
z jazyku,  co  by  se  z toho  utvořila  zahoustlá  omáčka,  přidá  ma- 
linký kousek  květu,  trochu  bílého  pepře  a asi  sklenička  bílého  vlna, 
dobře  svaří  a přecedi  Do  toho  vloží  se  napotom  pokrájený  jazyk 
a zvolninka  asi  1/4  hodiny  povaří,  anebo  je-li  z mladšího  kusu 
rad$i  méně,  aby  přílifi  nezměkl.  Pak  se  dá  jazyk  na  mlsu,  obloží 
Imedlíčky  z telecí  sekaniny,  nebo  lépe  ze  slepičích  prsíček,  jež  byly 
prve  ve  zbytku  té  polívky  z jazyku  uvařeny.  Omáčka,  jež  musí 
býti  hezky  přihoustíá,  zahustí  se  žloutkem,  z a cedí  citronem,  přidá 
ještě  kousek  másla  a pak  na  jazyk  procedí. 

Toto  jídlo  může  se  při  úpravě  také  v chuti  měnili,  k.  p. 
kouskem  sardelového  másla,  nebo  mohou  se  přidati  šampióny  na 
másle  dušené,  nebo  trochu  kaprlí.  Obyčejně  však  je  nejraději  každý 
požívají  zahuštěné  jen  žloutkem  a takto  jest  již  umo  o sobě  velmi 
chutné,  fe  nepotřebuje  žádných  jiných  přídavků. 

S hrozinkami.  Jazyk  uvaří  se  ve  šťávě  (hnuse)  » bílým  vínem 
do  měkká.  Šťávy  jen  tolik,  co  by  jazyk  v úzké  nádobě  bjl  utopen. 
Potom  m oloupe  a v trochu  té  šťávy  na  teple  chová. 

S ostatní  šťávy  sebere  se  tuk  velmi  opatrně  a tato  skrz  husté 
sítko  procedí  Potom  přidá  se  k ni  asi  6 větších  lik  hnědé  základní 
omáčky,  načež  se  to  spolu  zvolninka  od  jedné  strany  vaří,  při  čemž 
se  tuk  i vyvařená  pěna  pilně  sbírá.  Když  se  omáčka  zčistfia,  pro- 
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cedí  se  na  jiný  čistý  kast  rol,  přidá  k ní  asi  250 — 280  g velkých, 
prve  ve  vodě  omytých  a peciček  zbavených  hrozinek  a 140  g opa- 
řených, na  lístky  krájených  mandlí  (ien  ne  žádnou  hořkou),  trocha 
citrónové  kůry  a kousek  celé  skořice,  hezký  kousek  cukru,  bbí  1U 
láhve  rýnského  vína  (není-li,  může  býti  jiné).  To  se  pak  spolu  vaří, 
až  hrozinky  pěkně  nabotnají  a omáčka  má  pravou  houštku.  Potom 
vyndá  se  jazyk  ze  ěťávy,  nechá  osáknout,  pak  Šikmo  na  půl  prstu 
tlusté  kouBky  krájí,  na  to  opět  jako  by  byl  v celosti  na  dlouhou 
mísu  složí,  hrozinky  a mandle  dají  okolo  a omáčka,  jež  musí  míti 
pěknou  hnědou  barvu,  chuť  silnou,  kysele  nasládlou  a býti  při- 
houstlá,  na  to  procedí.  Kdyby  omáčka  neměla  chuť  pravou,  musí 
se  pomoci  třeba  trochem  citrónové  Ěťávy. 

Hovězí  maso  z hlavy  uvaří  se  ve  Šťávě  (braňte),  nebo  jen  ve 
vodě  do  měkká.  Když  vystydlo,  vyndá  se  a pokrájí  na  čtverhranné, 
asi  2—2 1/1  cm  velké  kousky  a upraví  s kyslinkou  jako  hovězí 
jazyk: 

Taktéž  i hovězí  huba  se  připravuje,  ale  musí  se  vařiti 
alespoň  ve  2 vodách,  a když  změkla,  pak  oloupati  s vrchní  tvrdé 
kůže. 

Hovězí  hlava,  huba,  drStky,  jakož  i telecí  hlavička,  nožičky 
a vůbec  vSeliké  ktihovité  Části  jakéhokoliv  masa  mají  se  vždy  při- 
pravovali s omáčkou  nakyslou  nebo  jako  salát  a rosol ; jen  tenkráte, 
totiž  pomocí  kyseliny  jsou  snadno  stravitelné.  Zdá  se,  Že  málo  která 
hospodyňka  zná  účinek  kyselin  na  klihovatíny  a právě  proto  velnu 
často  u přípravě  jich  se  chybuje.  K.  p.  telecí  nožičky,  hlavičku 
nebo  drátky  pekou  na  rofití,  nebo  smaží,  a takto  jmenovitě  na  rofiti 
pečená  klihovatina  dostává  nejen  nemilou  příchuť,  ale  hlavně  Že 
pak  obtěžují  velmi  žaludek,  zvláátš  staráfch  strávníků,  jichžto  ža- 
ludek a vůbec  zažívací  ústroje  již  slábnou  ti  a proto  i také  tížeji 
tráví  ti  počínají.  Proto  měly  by  hospodyňky  alespoň  tolik  z luČby 
a zdravovědy  znáti,  pokud  k úpravě  pokrmů  je  třeba. 

Dlátky  hovězí  mají  se  kupo  vat  i vždy  jen  z mladého  zvířete 
a zcela  čerstvé;  nejlepfií  jest  čepec  a také  snadno  ee  Čistí  (žaludek 
jeet  tučný,  nesnadno  se  čistí  a barvou  jest  červený). 

Očištěné  vaří  se  asi  ve  třech  vodách  bez  soli,  pak  ocedí,  velmi 
jemně  na  nudličky  pokrájejí  a asi  na  hodinu  do  bílého  vína  vloží. 
Potom  ae  vyberou  a nechají  na  kousku  másla  a málo  cibulky  zvolna 
dusit  Když  pak  jsou  úplně  měkké,  teprv  se  osolí,  přidá  troěka 
výtažku  masového  (na  120  g drátek  asi  jako  ořídek),  nebo  ee  ne- 
solí a přidá  fif&vy  z telecí  nebo  hovězí  pečeně,  potom  přileje  toHk 
toho  vlna,  v němž  ležely  a trofiku  vinného  octa,  aby  to  mělo  chuf 
naměnělou  a zcela  malinko  pepře.  Takto  připravené  drátky  mohou 
i nemocni  na  žaludek  požívati.  Udaná  min  jest  pro  jednu  osobu. 

Nebo  mohou  ae  připravovali  a bflou  omáčkou,  dá  tzodm  vína, 
citrónové  kŮiy,  květu,  trochu  cukni  a citrónové  žťávy. 
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Pokaždé  však  musí  býti  velmi  měkké,  jakož  i vůbec  když  se 
dávají  do  polívky;  neboť  nic  tak  neobtěžuje  žaludek,  jako  tvrdé 
drštky  a vůbec  klihovatiny.  — Polévka  e drštěk  jest  velmi  dobrák 
že  však  nemá  přísady  kyselin,  má  po  ní  vždy  následovat!  nakyslé 
jídlo,  aby  se  to  doplnilo. 

Mozek  hovězí  připravuje  se  ponejvíce  jako  telecí  a je  skoro 
jefitě  lepií  než  tento;  jen  se  musí  dobře  vymoČiti,  aby  byl  bílý. 
Takto  připravuje  se  i h řbetní  mícha. 

Vemeno.  Dcbfe  očištěné  a asi  půl  dne  v Čisté  vodě  vy  máčené 
dá  se  do  hrnku  a k němu  tolik  vody  s troškem  vinného  octa,  co 
by  se  zatopilo  (na  celé  vemeno  asi  lžíce  octa).  Když  je  var  obešel, 
vyndá  se,  očistí  nožem,  dá  do  jiné  nádoby  a opět  samotné  čisté 
studené  vody  (bez  octa)  na  ně  n&leje  co  by  se  jen  potopilo,  osolí,, 
přidá  kousek  demutě,  zelené  petržele  a 1 malý  bobkový  list  a pak 
vaří  v tom  do  měkká,  až  se  nechá  okopat,  Potom  bo  vyndá,  nechá 
okapat,  tučné  kůžičky  s něho  okrájejí  a dá  vystydnout.  Pak  krájí 
se  na  kousky  dle  vůle  velké  (obyčejně  dělají  se  asi  4 cm  dlouhé  a 
1 cm  tlusté  nudle),  obalí  ve  vejci  a strouhané  žemličce  a v máslu 
za  stálého  třepání  do  červena  pekou,  hned  tak  horké  na  mísu  da 
vršku  narovnají  a dají  na  stůl. 

2.  0 mase  telecím. 


Maso  telecí  není  tak  živné  jako  hovězí  nebo  skopové,  poně- 
vadž obsahuje  více  vody  a klihovatiny;  za  to  však  má  jemnější 
vlákno  a proco  jest  lehčeji  stravitelné.  Maso  z telete  atespoů  4 
týdny  starého  chválí  se  sice  jako  velmi  živné,  avšak  zde  jest  zřídka 
naprodej,  poněvadž  zdejší  hospodáři  nikdy  pro  řezníka  tak  dlouho - 
tele  nechovají.  Z telete  ne  přes  14  dní  starého  jest  maso  sice  jem- 
nější, ale  ne  tak  živné.  Bylo-li  však  tele  mladší  než  týden,  tedy 
maso  z něho  následkem  požívání  mleztva,  jež  kravské  mléko  v prv- 
ních dnech  po  otelení  obsahuje,  působí  potom  průjem. 


Maso  ze  zdravého  telete  má  barvu  světle  růžovou  a tuk  bílý; 
je4i  barvou  tmavší  a trochu  do  Šeda  a tuk  žlutý  nebo  do  červena, 
jest  špatné  Také  jest  třeba  při  kupování  dáti  pozor,  aby  nebylé 
zapařené,  což  se  v letě  snadno  přiboditi  může.  — Někteří  řezníci 
také  maso  naftkují,  aby  mělo  plnější  podobu  a vypadalo  jako  tuč- 
nější a masitější. 


Nechutný  tento  způsob  jest  i úředně  stíhán  a proto  nemá  » 
nikdy  takové  nafukované  maao  ku  pováti. 


Jako  teléčf^miťtío  ‘ůgiávujr  se^i 


mladé  kozičky,  kůzlata  ^ 


jehňata  i mladé  skopové. 


• » 


i,  « 
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Zadělávané. 

Uvaří  se  v málo  vodě  8 koňakem  másla,  pak  vyndá  z polívky 
a dá  do  čisté  nádoby,  vrchem  trošku  poaolí,  asi  sběračkou  polívky 
poleje,  aby  nevyschlo,  načež  přikryté  postaví  se  zatím  na  vlahé 
místo  do  parní  lázně.  Ostatní  polívka  nechá  se  ustát,  aby  šum 
padl  ke  dnu,  potom  čistá  aleje  a ještě  procedí  skrz  hosté  sítko.  — 
Zatím  ndělá  se  bledá  máslová  jíška,  naleje  na  ni  tolik  telecí  po- 
lívky, mnoho- li  má  býti  omáčky  a povaří.  Potom  se  procedí  a 
zahustí  žloutkem,  na  to  opět  procedí  a přidá  k ní  trochu  velmi 
drobnince  sekané  zelené  petržele  a malinko  květu. 

Maso  se  úhledně  pokrájí,  nechá  dobře  osáhnout  a pak  teprv 
vloží  na  mísu,  načež  omáčka,  jež  musí  býti  hezky  přihoustlá,  se 
naň  vleje.  Kdyby  se  maso  nenechalo  osáhnout,  tu  r omáčka  na 
ně  nalitá  zřídla ; pravidlo  toto  platí  vůbec  pro  celou  knihu. 

Toto  jídlo  obkládá  se,  jak  to  právě  roční  doba  8 sebou  při- 
náší, buď  vařenými  šparglovými  hlavičkami,  nebo  smržemí,  nebo 
knedlíčky  ze  žámličky,  květákem,  vařenými  raky  nebo  jen  ocásky 

— i také  ssedlinou  (crčme)  z drůbeže  (viz  vložky  do  polívek)  buď 
jen  tak  nebo  ve  formiČkách  upravenou.  Je-li  výběr,  mohou  se 
z těchto  obložek  buď  dvě  nebo  jich  i více  v pěkném  pořádku 
kolem  masa  urovnati.  Času  zimního  může  se  dáti  co  okolek  buď 
dušená  rýže,  nebo  nudle  v hovězí  polívce  vařené. 

Nebo  urovná  se  do  prostřed  mísy  pěkná  růže  z vařeného 
květáku,  maso  dá  okolo,  omáčkou  poleje  a úhledně  poklade  vaře- 
nými račími  ocásky,  pokropí  račím  máslem,  ale  pak  zelená  petržel 
vynechá. 

Nebo  Be  račí  ocásky  nedají,  nýbrž  jen  samotný  květák,  a 
vleje  na  to  omáčka  máslová  s petrželí  (Šance  á la  msífcre  ď hótel), 
jež  se  zvláště  dobře  na  to  hodí,  nebo  upraví  se  s kyslinkou  jako 
hovězí  jazyk. 

Dle  těchto  několika  příkladů  mohou  se  i jiná  bílé  omáčky 
na  vařené  telecí  maso  voliti 

Takto  s jemnými  omáčkami  opravené  telecí  maso  svědčí 
zvláště  krevnatým  a jest  jim  zdravější  než  pečeně.  Nesmí  býti 
však  z telete  14  dní  staršího,  poněvadž  čím  mladší  zvíře,  tím  více 
obsahuje  maso  klihovatiny,  kterážto  brání  přílišnému  tvoření  krve. 

— Tentýž  účinek  má  i maso  z jehňat  a mladých  kuřátek. 

Pro  nemocné  upraví  se  omáčka  jen  ze  zažloutlé  jíšky  a zcela 
řídká  a,  je-li  dovoleno,  mírně  za  cedí  citronem. 

Pro  zdravé  jest  lépe  místo  vaření  maso  dusití  na  kousku 
máala  a polévkou  podlév^ti,  aby  bílou  barvu  nedržel*),  .Přidá-li  fl* 
pod  maso  kousek  lanýže,  jest  pak  chuť'  výborná.  Omáčka  upraví 
se  z hovězí  polívky. 
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Mohl  by  snad  někdo  namítatá,  že  lauýžů  a p.  přídavků, 
mohou  sobě  dopřáti  jen  boháči,  naft  odpovídám,  že  to  platí  pro 
takové  krajiny,  kde  lanýže  rostou  a jBou  tam  poměrně  laciné. 
Nemíním  nikterak  sváděli  snad  k marnotratnosti;  kdo  knihu 
pročte,  přesvědčí  se  o pravém  opaku.  Ani  při  hostině  neradím 
podávati  věci,  které  by  s jměním  a příjmy  hostitelů  nesouhlasily, 
ježto  pak  také  ani  hostům  při  takové  tabuli  nebývá  volno.  Vůbec 
má  se  vždy  hospodyňka  řídit!  ve  vSem  dle  jmění  a příjmů  a spíše 
níže  než  vy  b ok  o — vždy  bode  lépe,  aby  se  o nás  myslelo  méně, 
než  skutečně  můžeme,  nežli  naopak.  Každá  nádhera,  nechť  v jídle, 
oděvu,  nářadí,  která  b příjmy  se  nesrovnává,  není  nic  jiného,  než 
jen  pozlacený  kříž  na  hrobě  domácího  Štěstí  a spokojenosti.  Tato 

Sravda  dokázala  se  nejen  na  jednotlivých  domácnostech,  ale  jak 
ějiny  po  vSecky  časy  vypravují,  i na  celých  národech. 

Telecí  maso  8 Cibuli  (Blanquette  de  veau).  Maso  pokrájí 
se  na  čtverhranné  kousky,  asi  6 — 7 cm.  velké,  dá  do  hrnku, 
naleje  na  ně  tolik  vody,  co  by  se  jen  zatopilo,  přidá  pak  k němu 
soli  a trochu  celého  pepře  (na  1 kg.  masa  asi  4 g pepře).  Když 
se  počne  vařit,  sebere  se  pěna  a asi  za  půl  hodiny  přidá  k němu 
cibule  prostrkaná  2 malými  hřebíčky  a 1 kořenná  kytička.  Pak 
se  to  nechá  svolninka  do  měkká  vařit,  ale  musí  dáti  pozor,  aby 
maso  zůstalo  při  Šťávě  a se  nepřevařilo.  Přilévati  se  na  ně  také 
nesmí,  aby  polívka  byla  silná,  neboť  jen  z takové  možno  udělati 
dobrou  omáčku;  jinak  by  byla  slabá  a vodnatá,  což  platí  vůbec 
o všech  zadělávaných  jídlech.  — Potom  se  maso  přeloží  do  čisté 
nádoby  a přikryté  dá  na  vlahé  místo,  polívka  pak  z něho  procedí 
a zahustí  bílou  máslovou  jíSkou  a nechá  asi  20  minut  povařit,  až 
by  pravé  houštky  dosáhla,  při  čemž  ae  musí  často  zamíchati.  Nyní 
se  omáčka  legimje  žloutkem  a mase  čistě  csáklé  do  ní  vloží,  jen 
co  by  se  prohřálo,  ale  vařit  se  nesmí.  Konečně  přidá  Be  ještě  do 
toho  1 lžíce  sekané  zelené  petržele  a dá  pak  na  stůl.  Takto 
připravované  maso  jest  výborné  chuti,  jenom  nesmí  býti  omáčka 
řídká,  ale  pěkně  příboustlá. 

Ještě  musím  upozorniti  na  to,  že  žádné  již  hotové  zadělá- 
vané jídlo  nesmí  se  pfikrývati  pokličkou,  sice  omáčka  zřídne  a 
zvoduatf;  nejlépe  jest,  může- li  hned,  jak  je  hotové,  přijití  na  stŮL 


Dušené. 

Upravuje  se  jako  guláš,  nebo  jako  kuřata  s paprikou  — nebo 
se  vyslaní,  posype  pepřem  a podlévá  vínem. 

Maso  z hrudí  dusí  se  také  ■ jalovcem,  a sice  na  1 kg. 
masa  asi  17  aru  čerstvého  jalovce,  podlévá  polívkou  až  změkne  a* 
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éťáva  pod  nim  je  pěkně  pfihoustlá,  a nechá  pak  buď  jen  tak  nebo 
aaccdí  citronem. 

Frlkando  (Fricandeau).  Maso  z kýty,  tak  zvaný  .Ořech", 
nebo  začátek  kýty  u ocasu,  naklepané  vy  Spikle  ae  velmi  úhledné 
jemně  krájenou  slaninou,  posolf,  vloží  na  kastrol  do  horkého 
másla,  v něm  obalí  a když  Btuhlo,  přileje  se  k němu  na  l1/*  kg. 
masa  asi  2 dcl.  dobré  hovězí  polívky  (ale  nesmí  býti  slaná.  Bioe 
by  to  bylo  oBtré)  a tak  dlouho  zvolna  duBÍ,  až  Šťáva  zhustne  a je 
zahnědlá,  při  čemž  nesmí  maso  ke  dnu  nádoby  přilnou  ti.  Potom 
teprv  přileje  se  k němu  opět  asi  půl  / polívky  a nechá  dusit  do 
lesknava  (viz  o tom  dušení  masa).  Když  maBo  již  jest  dost, 
urovná  se  na  mísu.  *Se  Šťávy,  jež  musí  býti  tak  hustá,  aby  se  na 
mase  udržela  a dolů  nestekh  sebere  se  tuk  a maso  jí  poleje. 
Maso  takto  upravené  má  býti  Sťávnaté  a velmi  křehké. 

Frikando  prodává  se  buď  jen  samotné,  nebo  klade  na  Špenát, 
Stěrbák  (Endivia),  zelený  hráfiek,  na  pnróe  z bramborů;  podává-li 
se  samotné,  mftže  se  k němu  také  přidati  salát  nebo  kompot  — 
Nebo  se  podá  jen  tak  vlastni  Šťávou  polité  a obloží  dušenými 
kaátany,  nebo  do  lesknava  dušenými  cibulkami 

Dušená  kýta  (Guissot  de  veau  étouffé)  Z dobře  odleželé 
kýty  ořežou  se  kůžičky  jako  ze  srnčí,  tato  vyslaní  a dá  do  nádoby, 
načež  přidá  se  k ní  cibule,  mrkev,  bobkový  list,  2 hřebíčky,  pár 
pepřů  a půl  láhve  bílého  vína. 

Druhébo  dne  vyndá  se  na  čistý  kastrol,  obalí  v bozkám 
másle,  potom  ta  Šťáva,  v níž  ležela,  k ní  procedí,  přidá  trochu 
slaniny,  osolí,  dobře  ukryje  a v troubě  asi  3 hodiny  za  častého 
polévání  dusí.  Do  té  Sfávy  pak  přidá  bo  malá  troška  polívky, 
povah,  tuk  sebere,  a podá  zvláSť  v nádobce  s kýtou  na  Btůl  a 
k tomu  bramborový  salát  se  slanečkem. 

Nebo  se  maso  0 vrchu  kýty  u ocasu  obere  s kůží  a blán, 
řídce  vyslaní  a dusí  ■ cibulí,  asi  ce  3 — 4 zrny  pepře  a 3 srny 
nového  koření,  přidá  prášek  dému  tě,  malý  bobkový  list,  kousek 
citrónové  kůry  a často  podlévá  láicf  polívky.  Pak  se  Šťáva  zalqje 
kyselou  smetanou  s tzoškem  mouky,  povah,  přidá  trochu  páleného 
cukru  a zaeedí  citronem.  Takto  chutná  jako  zvéfioa.  Cibule  má 
se  dáti  hezky  mnoho.  Také  dávají  je&tě  celer,  petržel  a mrkev 
prv  odusit,  a pak  maso  8 kořením  na  to;  ale  mnohým  lépe  chutná 
jen  s cibuli  Pro  více  osob  dusí  se  celá  kýta. 

Rozličné  řízky  (Escalopes-Gribléttes). 

Pekou  se  i dusí  se  na  rozličný  způsob  jako  hovězí  a vfietqak 
obkládají. 

Také  může  se  k nim  při  dušení  přidat!  trochu  kmínu,  a na 
míse  pak  obložit  pečenými  bnunboiy. 


• 
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Obalené.  Dobře  naklepané  řízky  mohou  se  také  obaliti 
▼ fcemličce,  smaži  ti  jako  kuřata  a klásti  potom  co  obložka  na 
zeleniny.  — Nebo  mohou  se  k nim  pod&ti  na  stél  citrónové  čtvrtky 
nebo  hořčice. 

Podobné  smaží  se  i koteletky  a nabudou  velmi  dobré  chutir 
posypou-li  se  jit  obalené  na  vrchu  trochem  ořechu  mufikátovéfao. 

Řízky  sekané  (Pain  de  ve  au).  Useká  se  asi  375  g telecího 
masa  a 35  g.  tuku  ledvinového,  50  g.  v mléce  máčená  žemličky, 
přidá  k tomu  1 vejce,  trochu  pepře  a muškátového  ořechu.  Pak 
se  to  osolí  a utvoří  řízky,  upekou  na  másle  do  zlatohněda  a 
potom  vyndají.  Nyní  se  máslo  z nádoby  sleje  a přidá  do  ní  malá 
trocha  polívky  a citrónové  Šťávy,  po  vaří  a potom  na  mísu  pod 
řízky  vleje. 

Řízky  zavinuté  (Popiettes  de  veau).  Upravují  se  jako  hovézf 
a,  je-li  sekanina  mírně  kořeněná,  jscu  velmi  zdravé,  protože  snadná 
stravitelné. 

Mají- li  býti  řízky  zavinuté  velmi  dobré  pro  vzácnou  tabuli, 
nadívají  se  sekaninou  z drůbeže,  do  níž  dle  množství  jí  přidá  se 
sekaných  lanýžft,  a místo  obvázání  nití  spojí  se  tenkými  Spejlky, 
aby  sekanina  nemohla  unikati  ven.  — Nyní  udělá  se  na  vrchní 
straně  každého  svinutého  řízku  Šikmo,  totiž  jako  podřízne  6 stejně 
dlouhých  řezů,  ale  ne  na  veskrz  až  k sekanině.  Potom  nakrájejí 
se  z lanýžft,  z pěkně  červeného  uzeného  jazyku  a pepřových  okurči- 
Ček  úzké  a tak  dlouhé  proužky  jako  byly  udělány  řezy.  Tytu 
proužky  vykrájejí  se  pak  na  jedné  straně  zoubkovanfi  na  způsob 
kuřecích  hfebínkft  a potom  barvami  Btřídavfi  do  těch  řezů  tak 
zastrkají,  aby  zoubky  ven  vyčnívaly.  Práce  tato  musí  se  vykonat! 
zručně,  aby  to  bylo  úhledné  a pevné.  Když  jsou  vSechny  hotové, 
přikryje  se  pak  každý  zaviň  otek  listem  slaniny,  obváže  nití  křižem 
a opět  zabalí  do  papíru  máslem  pomaStěného  a zase  obváže.  Nyni 
srovnají  se  na  mělký  kastrol,  poleji  na  prst  vysoko  Šťávou  (Braise), 
jako  je  na  dušení  kuřat,  dobře  ukryjí  a zvolninka  asi  hodinu  duši. 

Asi  na  lU  hodiny,  než  se  mají  dáti  na  stftl,  sejme  se  papír 
a slanina,  řízky  položí  na  mělký  pekáček,  trochem  té  Bťávy  podleji, 
aby  nebyly  na  suchu,  a postaví  na  pár  minut  do  trouby,  jen  co 
by  vrchem  oschly.  Potom  se  Spqjlky  vyndají  a zavinutky  pomaží 
trochem  bledé  sliti nky  (glace),  ale  jen  tenince,  aby  se  barvy  ne- 
zakryly, pak  pěkně  do  kola  na  mělkou  mísu  narovnají  a do  pro- 
střed dá  některé  purée  z divoké  drůbeže,  a po  krsji  mísy  kolem 
zavinutků  kladou  lístky  z máslového  těsta. 

Koteletky  pekou  se  na  roftti  i v pánvičce  jako  hovězí  řízky,, 
a dobře  upravené  a upečené  na  málo  másle  jsou  dobré  i prb* 
nemocné;  v mnoho  másle  pečené  se  protiví  a nejaon  zdravé. 

Zvlafitě  dobré  jsou  koteletky  obalené  jedtíě  sekanými  Čfemýitf? 
lanýžemi,  když  se  pak  v kastrolku  novým  máslem  vymazaném  asi 
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15—20  minut  zčerstva  na  plotně  pekou.  Takovéto  černé  koteletky 
kladou  se  obyčejně  na  purée  ze  šampiónů  a mezi  né  kol  áčky 
z máslového  těsta.  — Takto  dělají  Be  i skopové  i jehněčí. 

Koteletky  pečené  v papíru  (Coteléttes  de  veau  en  papillotes). 
Na  tuto  potřebu  krájejí  Be  o něco  menší  a tenčí  než  obyčejně,  a 
maso  na  ně  muBÍ  býti  zvláště  z dobrého  kusu  a dobře  odleželé, 
aby  byly  křehké. 

Na  kastrolek  dají  se  pokrájené  šalotky,  Šampióny  a lanýže 
(v  domácnosti  mohou  býti  místo  obou  dvou  hub  jen  hříbky),  trochu 
zelené  petržele  a hezky  velký  kouBek  nového  máBla.  Když  se  to 
rozpálilo  (ne  ale  sežloutlo),  vloží  Be  tam  připravené  koteletky  a po 
obou  stranách  v másle  obalí,  aby  Stává  z nich  nemohla  ucházeti. 
Nyní  se  kastrol  pevně  přiléhající  pokličkou  ukTyje,  načež  se  to 
zvolna  na  mírném  ohni  dusí. 

Aby  se  zeleninky  nepřipálily  nebo  nežhnědly,  přilévá  se  na 
to  po  troěkách  polívky  z telecího  masa,  ale  jen  malinko,  aby  až 
koteletky  změknou,  nezbylo  pod  nimi  mnoho  Šťávy  a tato  byla  tak 
zahustíš,  aby,  když  se  jí  potom  pomaži,  se  leskly. 

Potom  Be  vyndají  z kastrolka  na  talíř,  a do  té  pozůstalé 
Šťávy  přidá  několik  lžic  buď  dobré  telecí  nebo  drůbeží  Bekaninky, 
obé  spolu  dobře  utře  a pak  každá  jednotlivá  koteletka  tím  po  obou 
stranách  pomaže  a tenkým  listem  Blaniny  zakryje.  Nyní  zabalí  se 
koteletky  do  papíru  máslem  pomazaného  (viz  pečení  v papíru), 
položí  pak  na  papír  máslem  pomaStčný,  načež  na  půl  hodiny  před 
tím,  než  se  mají  dáti  na  stůl,  pekou  se  na  rošti,  nebo  i třeba  na 
mělkém  kastrolku. 

Koteletky  v telecí  sifce  (Coteléttes  en  crepinetteB)  právě 
toktéž  se  upravují  i dusí,  jen  že  se  místo  do  papíru  zabalí  do 
vyčištěné  telecí  síťky,  kterážto  musí  se  na  přiměřeně  velké  kousky 
nakrájeti,  aby  se  koteletky  mohly  dobře  do  nich  zaob&lit.  Potom 
se  dají  do  horké  trouby,  kdež  tak  dlouho  se  nechají,  až  síťka 
doBtane  zlatohnědou  barvu,  načež  se  vyberou  na  papír,  aby  z tuku 
osákly,  srovnají  pak  na  mísu  a pod  ně  vleje  trochu  silné  šťávy 
z masa,  zacezenó  citronem. 

Křupky  z telecího  hrudí  čistě  omyté  dají  se  do  kastrolu, 
poleji  šťávou  (braise),  aby  asi  zároveň  s nimi  stála,  pevně  pak 
ukryjí  a zvolninka  do  měkká  dnsí.  Potom  dají  Ba  na  papír  na 
talíř,  aby  mastnota  okapala,  srovnají  na  mísu,  načež  dobrá  omáčka 
allemande  bodně  horká  na  ně  se  vleje. 

Též  může  se  takto  ve  Šťávě  dušených  použiti  ke  květáku, 
chřestu,  dušenému  zelenému  hrášku,  šťovíku,  kolem  nichž  se  pěkně 
urovnají  na  mísu.  Obtáhnou-li  Be  slitinkou,  jsou  tím  úhlednější. 
Vůbec  jsou  telecí  křupky  vždy  vítané. 
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Pečené. 

Kýta  peče  ae  buď  na  rožni,  anebo  dá  do  pekáče,  v němž  se 
prve  rozpálilo  ani  170  g másla,  pak  v něm  obalí  a peče  do  měkká. 

Nebo  pomaže  ae  celá  sardelovým  máslem  a peče,  nebo  aa 
hodně  tuhým  studeným  máslem  sardelovým  nebo  bylinkovým  prostrká. 
— Též  může  ae  kýta  vyalanit  buď  jen  tak,  anebo  ae  slanina  prve 
obalí  v pepři,  a taková  podlévá  pak  bflým  vínem,  nebo  prostrká 
se  slanino □ a ovařenon  šunkou.  — Také  může  se  kýta  dáti  na 
jeden  nebo  na  dva  dni  do  sladkého  mléka,  a pak  upeče.  — 1 do 
moku  se  nakládá  a peče  jako  zvěřina. 

Telecí  pečená  kýta  jest  příhodná  i pro  menší  domácnost; 
zvláště  kousek  studené  a k ní  sklenička  dobrého  vína  nebo  čaje 
jest  pro  slabší  žaludek  pravým  posilněním.  — Vůbec  každá  pečeně 
(zbytek)  jest  lepší  studená,  na  lístky  krájená,  protože  ohříváním 
tratí  na  síle,  a šťáva  změní  chuť.  Nem  lým  svědčí  ▼ horečných 

R údech  velmi  dobře  Časem  malá  dávka  studené  pečeně  I se  šťávou. 

, ro  povstalé  z nemoci  jest  velmi  dobrá  a k ní  sklenička  dobrého 
bílého  vína.  Ovšem  rozumí  se  zde  maso  pečené  beze  všech  přídavků 
koření,  zelenin  atd.,  jež  působí  horkost. 

Takto  na  rozličný  způsob  jako  kýta  peče  se  i hřbet  a i kes 
od  ocasu. 

Ledvina  peče  se  buď  s máslem  anebo  s dobrým  sádlem  ř 
nikdy  se  však  nešpikuje,  poněvadž  má  dost  vlastního  tuku,  kterýžto 
musí  se  neduti  hezky  zčervenat. 

Pečená  telecí  ledvina,  jakož  i hrud  íčko  jest  dobré  pro  churaví 
s kdo  mají  slabý  žaludek ; ovšem  musí  se  z ledviny  odstranit! 
všeliký  tuk,  jinak  by  žaludku  ještě  více  uškodil  než  prospěL 

K těmto  pečením,  poněvadž  jsou  velmi  jemné  a šťavnatá, 
přidávají  se  většinou  jen  mladinké  zeleninky,  k.  p.  chřest,  květák 
— kdežto  kýta,  poněvadž  má  vlákeninu  tužší,  potřebuje  již  kyse- 
lých přídavků,  obyčejně  některé  saláty,  aby  byla  stravitelnější. 
Osobám  krevnatým  svědčí  telecí  pečeně  lépe  než  skopová  nebo 
hovězí  i zvěřina.  — Pečeně  telecí  a vůbec  z mladých  zvířat  působí 
dobře  při  zácpě,  ale  musí  se  požívati  i se  šťávou ; v moku  naklá- 
daná Účinkuje  ještě  lépe,  ale  nesmí  býti  příliš  kyselý.  — Kdo  trpí 
cukrovou  úplavicí,  nesmí  se  pro  něho  šťáva  pod  pečení  legirovati 
moukou,  a vůbec  nemají  se  mu  žádné  omáčky  s moukou  dávati. 
Jako  ledvina  peče  se  i žebeml  kus  a plec. 

Hrudnice  nadívá  se  obyčejně  některou  nádivkou,  pak  zašije 
■ peče.  — Jeli  nádivka  jen  ze  žemličky  nebo  z některého  bílého 
masa,  k.  p.  teledho,  a mírně  kořeněná,  hodí  se  dobře  i pro  churavé. 
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Telecí  hlavička,  vnitřnosti  atd. 

Hlavička  má  býti  zcela  čerstvá,  tučná,  ne  příliš  velká,  ani 
těsně  za  nšima  odseknutá,  ale  aby  asi  na  2 prsty  od  krku  při 
ní  zůstalo.  Nejlépe  koupiti  již  opařenou  a očištěnou,  která  se 
potom  vloží  do  vlahé  vody,  aby  pěkně  zbělela. 

Potom  se  vaří  s přídavkem  hovězích  kostí  a se  zeleninou, 
jako  se  dává  k hovězímu  maau,  ne  příliš  do  měkká.  Pak  upraví 
B6  jako  zadělávané  telecí  s nažloutlou  jíákou,  přidá  trochu  bílého 
pepře  a poněvadž  obsahuje  mnoho  klihovatiny,  tedy  i citrónové 
šťávy  nebo  octa,  aby  byla  snadněji  stravitelná.  Může  se  i trochu 
kaprftf  přidati  a poněvadž  má  málo  bílkoviny,  přidávají  se  k ni 
jako  obložka  na  čtvrtky  krájená  vejce.  Takto  upravená  jest 
i k večeři  dobrá.  — Je-li  určena  k obědu  pro  hosty,  mohou  se 
přidati  smrže,  šampióny,  žemlové  knedllčky  a ozdobiti  vařenými 
raky.  — Podává- li  se  v celosti,  vaří  se  v ubrousku,  aby  se  ne* 
porušila. 

Jeli  určena  k dopolední  snídani,  vaří  se  ve  šťávě  (Braise)  -* 
na  mim  zdobí  kaprlemi,  okurčičkami,  cibulkou,  pažitkou  (kdo  rád, 
■le  zdravé  to  není),  a zvlášť  podá  omáčka  vlašská  (Vinaigrette). 

Pro  nemocné  vaří  se  jen  ve  vodě,  zadělává  s žlutavou  jíškou 
a mírné  zacedí  citronem.  Vše  tučné  musí  se  odkrájeti  a omáčka 
upraviti  jen  řídká.  — Takto  upravená  telecí  hlavička  nebo  i telecí 
maso,  drátky,  mladá  kuřata  velmi  svědčí  trpícím  dnou,  ale  dává 
se  jim,  a£  nemoc  se  již  lepší.  Též  i polévky  (jen  jednoduché) 
z telecí  hlavy,  ze  Želvy,  šneků  a ryb  a vůbec  věž  obsahující  kli- 
hovatinu  — i rosolina  z telecí  hlavičky  a z ryb  jim  svědčí,  rozumí 
se  ovšem,  jednoduše  upravená. 

S hnědou  omáčkou  na  způsob  želvy.  (Téte  de  veau  en  tortue). 
Z očištěné  telecí  hlavičky  vyberou  se  kosti,  potom  uši  odříznou  a 
po  krajích  zastříhajf.  Pak  vyjme  se  opatrně  mozek  v celostí, 
načež  sa  nechá  několik  hodin  ve  vlahé  vodě  močit,  a potom 
v marinádě  uvaří.  Hlava  se  pak  pokrájí  na  čtverhranné,  fi  cm. 
Široké  kousky,  z nichž  to  se  růžky  odkrojí  a takto  jako  zakulatí, 
načež  se  ve  šťávě  (Braise)  uvaří  — Zatím  oloupe  se  (na  celou 
hlavu)  asi  6 — 10  šalotek  a asi  půl  hodiny  ve  3 dcl.  bílého  vína 
vaří,  načež  přileje  se  k torna  dle  potřeby  hnědé  základní  omáčky, 
potom  přidá  1 sběračka  silné  dušené  polívky,  anebo  jen  obyčejné 
a k ní  trochu  šťávy  z telecí  pečeně  a několik  dobrých  hříbků 
(v  kuchyních  panských  dávají  lanýže  a šampióny),  načež  se  to 
nechá  vařit  jen  cd  jedné  strany,  při  čemž  pěna  i tuk  Be  pilně 
sbírá.  Když  se  to  asi  hodino  vařilo,  pfilejí  se  k tomu  ještě  asi 
3 dcl.  červeného  vína  (v  kuchyních  panských,  dávají  Madeira  Sec), 
a svaří  se  to  pak  za  stálého  míchání,  až  omáčka  tato  se  lžíce 
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hustě  se  přejde.  Nyní  připojí  se  k tomu  asi  na  špičku  nože  pepře 
kajenBkého,  dle  chuti  boIí  a pak  BŽrz  husté  sítko  do  čtatého 
kastrolu  prožene.  Potom  přidají  se  k tomu  dle  možnosti,  k.  p. 
knedlíčky  ze  žloutků,  vařené  kuřecí  hřebínky,  vařený  brzlíček, 
malinké  knedlíčky  z telecí  sekaniny  (godiveau),  v polívce  dušené 
smrže,  šampióny  a lanýže  v trošce  vína  madeirského  vařené,  což  jest 
ovšem  nákladné;  z právě  jmenovaných  přídavků  mají  býti  alespoň 
některé,  ale  čím  vícero  jich,  tím  lépe.  — Konečně  se  maso  z hla- 
vičky nechá  okapati,  osuší,  dá  na  mísu  a omáčka  na  ně  vleje.  Uši 
postaví  se  do  prostřed  pěkně  vzhfiru,  knedlíčky  pak  a vůbec  pří- 
davky rovnají  úhledně  na  vrch.  Toto  jídlo  obkládá  se  žemličkou 
na  tří  hran  íčky  krájenou  a do  zlatohněda  usmaženou  a tvrdými,  na 
čtvrtky  krájenými  vejci. 

Hlavička  na  způsob  žehy,  jakož  i p.  upravená  polívka  z ni 
jsou  jídla  u mnohých  velmi  oblíbená,  a zvláště  polívka  chválí  se 
více  než  pravá  Želvová ; avšak  ze  zdravotních  ohledů  nedoporočqje 
se  žádná  z těchto  a podobných  lahůdek,  poněvadž  potřebuje  se  na 
ně  rozličných  zdraví  škodlivých  přídavků  a takořka  vše  dohromady 
se  splete,  a takové  věci  nesvědčí  nikdy  ani  zdraví  ani  kapBe. 
Nechuť  k jídlu  a Blahost  žaludku  jsou  nemoce  času  nynějšího  velmi 
rozšířené,  a pochodí  většinou  z předráždění  žaludkových  sliznic  a 
místo,  co  by  se  mělo  přejiti  k jednoduchému,  avšak  zdravému 
způsobu  výživy,  hledí  se  od pc moci  rozličnými  dráždidly,  a takto 
pak  ještě  více  zdraví  se  kazí  a podkopává. 

Není  vždy  předpis  výtečný,  k němuž  třeba  rozličných  ostrých 
koření,  hub  a drahého  vína;  můžeme  jisti  dobře,  chutně,  při  tom 
levně  a též  na  způsob  zdraví  prospěšný,  což  jest  konečně  to  nej- 
hlavnější. 

Pravý  labužník  voli  vždy  jen  pokrmy  jemné  a zdraví  přimě- 
řeně upravené,  an  zná  jisti,  jak  říkáme  „s  rozumem",  a vyhne  se 
takto  mnohým  obtížím;  kdežto  kdo  navykl  silným  kořeněným 
pokrm&m  a též  takovým  nápojům,  nemívá  nikdy  žaludek  v pořádku 
a,  když  se  rozstŮně,  velmi  těžko  Be  léčí,  poněvadž  léky  u něho 
špatně  účinkují. 

Mozek  vaří  se  ve  šťávě  (Braise)  nebo  jen  v hovězí  polívce 
asi  půl  hodiny  (polívka  smí  jen  na  prst  přesahovati),  načež  dá  se 
na  misku  a poleje  omáčkou  sardelovon,  nebo  z rajských  jablíček, 
z hořčice,  nebo  podá  Be  k němu  zvlášť  studená  omáčka  z hořčice. 
— Nebo  poleje  se  omáčkou  z bylinek  k la  msltre  ď hótel  a 
obloží  máslovým  těstem.  Také  může  se  dáti  do  prostřed  misky 
pěkná  růže  květáku,  kolem  ní  mozeček  a politi  ho  svrchu  udanou 
omáčkou  z bylinek.  — Dá-li  se  kolem  mozečku  smažená  žemlička, 
může  býti  omáčka  au  supréme,  nebo  kyslinka,  jako  se  dává  na 
telecí  maso.  — Též  mtže  se  posolený  a na  dlouhé  kousky  krájený 
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obalili  a smažiti,  a obkládá  jím  pak  k.  p.  Špenát.  — Mozek 
vepřový  opravuje  se  též  tak. 

Mozek  jest  sice  velmi  jemný,  ale  pro  svou  tučnost  nehodí  se 
pro  nemocné;  za  to  však,  jakož  i játra  telecí,  husí  a i z ryb 
odporoučí  se  hubeným,  že  po  nich  poněkud  stloustnoa. 

Jazyk  Poněvadž  jazyk  telecí  jest  zvláště  jemný  a ne  točný, 
hodí  se  dobře  pro  nemocné  na  žaludek,  zadělá-Ji  se  s omáčkou 
naměoělou  jako  telecí  maso;  zvláště  však  jest  pro  ně  dobrý  mírně 
osolený  a pozorně  uzený,  aby  nevyschl,  potom  velmi  do  měkká 
vařetý.  — Také  co  vložka  do  rosolu  jest  výborný,  když  se  do 
měkká  uvaří  a na  teninké  lístky  šikmo  pokrájí ; ovšem  musí  se 
rosolina  též  dle  toho  připravit],  jak  udáno  v dotýčná  kapitole. 

Brzlik  připravený  rozpůlí  se  na  piacato  a obě  polovice  pak 
po  obou  stranách  posolí.  Zatím  rozpustí  se  kousek  máBla  (ne 
rozpálí),  přidá  do  něho  jedno  celé  vejce,  dobře  spolu  prokvedluje, 
brzlíček  pak  v tom  po  obou  stranách  omočí,  potom  obalí  v žemličce, 
na  to  do  světlohněda  usmaží  a pak  jím  obkládá  všeliká  jemná 
zelenina,  k.  p.  zelený  hrách. 

Nebo  se  blanšovaný  brzlíček  rozkrájí  na  4 díly,  dá  na  ka- 
strolek,  k němu  kousek  másla,  trošku  soli,  kousek  cibule,  citrónové 
kůry,  několik  větviček  zelené  petržele,  a v tom  se  pak  několik 
minut  dusí.  Potom  poleje  se  trochám  bílé  základní  omáčky,  povaří, 
tuk  sebere  a citronem  zacedí,  dá  na  mísu,  omáčka,  jež  musí  býti 
hezky  přihoQBtlá,  naň  procedí,  přidají  k němu  knedlíčky  z drůbeží 
sekaninky,  smrže  nebo  šampióny  a obložiti  se  může  máslovým 
těstem.  — Je  li  omáčka  jen  ze  slabé  polívky  a citronem  zacezená, 
jest  i pro  nemocné  dobrý ; ovšem  koření  a vše  ostatní  musí  se 
vynechsti.  — Toto  jemná  jídlo  může  se  i také  dávati  do  paštiky 
z máslového  těsta  (Vol  au  vent). 

Játra  dusí  se  jednoduše  s cibulkou,  která  se  nejprve  na 
dobrém  másle  nebo  sádle  do  žlutává  usmaží.  Zatím  stáhne  se 
s jiter  kůžička  a pak  pokrájejí  na  řízky.  Když  cibulka  nažloutla, 
vloží  se  tam  játra,  jednotlivé  kousky  podle  sebe  (ne  na  sebe),  a 
dusí  pak  zčerstva,  za  chvilku  obrátí,  a když  nejetu  uvnitř  krvavá, 
jsou  dost,  a musí  se  dáti  hned  na  stůl,  sice  stvrdnou.  Když  se 
vyndaly  na  míaku,  přileje  se  do  kastrolku  malinko  polívky  a chvilku 
nechá  spejchnout,  co  by  se  utvořila  šfáva. 

Játra  solí  se  až  jsou  hotová,  protože  za  syrová  solená  potom 
při  dušení  ztrupelnatí.  Soliti  musí  se  opatrně,  poněvadž  se  snadno 
přesolí. 

Na  míse  obkládat  se  opečenými  brambory  a šťávou  podleji. 
Kdo  rád  koření,  posýpá  je  trochem  pepře  a při  dušení  může 
přidali  i trochu  sekaného  jalovce,  kterýžto  dodává  játrám  zvláštní 
chuti.  — Má-li  býti  pod  nimi  šťáva  lepší,  přidá  se  k ní  trošinku 
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kjselé  smetany.  — Také  jest  dobrá  přísada  na  1 porci  játer 
kávová  lži  řka  hoř  řiče,  ale  teprv  až  json  játra  s plotny,  sice  vůně 
unikne,  pak  se  ale  smetana  nedá.  Šťáva  může  se  zaprášit  trochem 
mouky.  Takto  připravená  já*:ra  dávají  se  obyčejně  k večeři. 

Játra  vůbec  jsou  velmi  tučná  (zvláště  z hus,  kachen)  a proto 
nesmíme  nikdy  při  úpravě  jich  příliš  tukem  plýtvat!  a pokaždé, 
když  jsou  hotova,  tuk  pečlivě  sebrati,  jinak  jsou  nezdravá  a taká 
snadno  se  zprotiví. 

Plíce  očištěné  vaří  Be  v hovězí  polívce  do  měkká,  načež  se 
drobni nee  na  kaŠičku  usekají  a s trochem  jemných  bylinek  (fines 
herbes)  nechají  dusit.  Potom  přileje  se  k nim  dle  potřeby  bílé  zá- 
kladní omáčky,  svBří  do  zahoustla,  citronem  zacedí  a hned  dají  na 
stůl.  — Nebo  mohou  se  krájet  na  nudličky.  — Obkládat!  mohou 
se  buď  smaženou  žemličkou  nebo  máslovým  těstem. 

Nebo  se  uvařené  pokrájejí  na  nudličky,  odusí  na  másle  s tro- 
chem kmínu  a cibule,  zalejí  polívkou,  přidá  červené  jíšky,  citrónová 
kůry,  povaří,  ku  konci  dá  dle  chuti  octa  a trochu  hřebíčku  nebo 
nového  koření.  Omáčky  nesmí  býti  mne  ho,  až  by  plíce  v ní  pla- 
valy. Na  Btůl  mají  plíce  přijití  vždy  hodně  horké. 

Okruži  8 kysli  nkou  (Fraise  de  veau  au  fricassée).  Očištěná 
okruží  pokrájí  se  na  prst  dlouhé  kousky,  potom  s jemnými  bylin- 
kami a s novým  máBlem  jen  do  bila  dusí.  Na  to  přileje  se  k němu 
bílé  základní  omáčky  (asi  Bběračka)  a trošku  silné  polívky,  v čemž 
se  vaří,  až  je  měkké  a omáčka  patřičně  zafaoustlá.  Konečně  se  osolf, 
žloutky  zahustí  (citronem  zacedí  a co  možná  horké  na  mísu  srovná, 
a buď  smaženou  lemliČkou  nebo  máslovým  těstem  obloží. 

Telecí  nožičky  (Pieds  de  veau)  Mají  H přijití  co  samostatná 
jídlo,  musí  býti  z velkého,  tučného  telete  a po  každé  zcela  Čerstvé^ 
jinak  by  měly  chuť  jako  mýdlem.  Obyčejně  lze  je  dostali  od  řezníka 
již  opařené  a očištěné.  Omjté  povaří  se  pak  ve  slané  vodě,  potom 
dusí  s máslem,  kouskem  mrkve  a zelené  petržele,  načež  vleje  se 
na  ně  trochu  polívky  a žlutavé  jíšky,  v čemž  se  vaří  až  změknou. 
Omáčka  se  pak  procedí,  svaří,  zacedí  citronem  a buď  jen  tak  na 
nožičky  na  mísu  procedí  nebo  přidá  se  másla  sardelovébo  s bylin- 
kami. Smažené,  ani  pečené  nejsou  zdravé,  jako  vůbec  všecky  kliho- 
vaté  části  masa. 

Voda,  v níž  se  nožičky  vařily,  Bvaří  se,  procedí,  dá  stubnout 
a může  jako  rosol  (aspik)  potřebovat!  — třeba  k obkládání  stude- 
ných jídel. 

3.  Maso  skopové,  jehněčí,  kůzle  a králík. 

Při  kupování  masa  skopového  sluší  stran  jakosti  jeho  totéž 
pozorovati,  co  bylo  povědíno  při  mase  hovězím.  Maso  ze  škopek 
jest  lepší  než  z ovec,  kdežto  z beranů  má  příchuť  kozloviuou.  Skopoi 
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od  2 — 3 roků  staří,  zvláště  byli-li  paseni  v krajinách  kopcovitých, 
posk)tají  maao  nejlepšf. 

E pečení  i dušení  musí  se  nechati  dobře  odležeti  a potom 
i naklepat] ; na  vaření  však,  kdyby  déle  leželo,  ztrácí  pak  pěknou 
barvu. 

Skopové  maso,  nechť  je  dušené  bcď  v celosti  nebo  na  kousky 
pokrájené,  musí  se  dáti  vždy  hned  8 plotny  na  stůl,  sice  stáním 
tratí  šťávu  i chuť  a tvrdne,  což  i o koteletkách  a pečeni  platí. 

Jako  skopové  upravuje  se  i maso  z domácích  a cizozemských 
koz,  e mrože  a tuleně. 


Vařené. 

Libové  Bkopové  maso  připravuje  se  jako  hovězí  a podává 
k němu  omáčka  buď  cibulová,  česneková,  sardelová,  z kaprlí  nebo 
z rajských  jablek  a mohou  se  přidá  ti  brambory  nebo  knedle.  — 
Také  dává  se  do  řepy,  mrkve,  kapusty. 

Zvláště  chutné  jest  zadělávané  s omáčkou  marjánko- 
v o u : Trochu  té  Bpodní  polívky,  v niž  se  Bkopové  maso  vařilo, 
zahustí  se  žlutou  jíškou,  načež  se  povátí  a přidá  k ni  trochu  lístků 
marjánkových,  zelené  petržele,  bo  solí  utřeného  česneku  a okořenit 
se  to  může  trochem  květu  nebo  zázvoru.  Potom  Bvaří  se  to  dobře 
na  hladkou  omáčku,  která  se  pak  na  pokrájené  maso  procedí  a 
přidají  do  toho  prostředně  velké  vařené  oloupané  brambory.  — 
Ostatně  lépe  jest  maso  Bkopové  došiti  nebo  péci  než  vaří  ti,  poně- 
vadž vařené  těžko  se  zažívá  a má  i mdlou  chul 

Dušené. 

Upravuje  bo  jako  guláš  s těmitéž  omáčkami  (i  se  smetanou 
s vínem).  — Z mladého  bez  loje  a mázder  duši  se  jako  telecí ; — 
hřbet  pak  i jiné  libové  může  se  naložili  s jalovcem  — anebo 
do  moku  s červeným  vínem  a potom  došiti  jako  zvěřina- 

Ledvina  nebo  bnidnice  bez  leje  a mázder  měže  se  1 ušiti  ve 
šťávě  (Braite)  nebo  jen  v dobré  hovězí  polívce,  pak  na  řízky  krá- 
jená klisti  na  kaši  z bramborů,  čočky  atd.  a potom  poleje  tou  za- 
houstlou  šťávou  — hrudníce  opět  dává  se  na  špenát  a duše- 
nou rýži. 

Kýta  k dušení  může  se  natříti  někdy  pepřem  a česnekem 
(tímto  ne  mnoho),  přidá  hovězího  loje  z ledvin,  kousek  cibule, 
mrkve  a 1 bobkový  lúst  Potřebuje  5 hodin  zvolninka  dusit,  je-li 
velká  i 6 hodin;  hřbet  o něco  kratší  dobu. 
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Rozličné  rizky. 

Krájejí  se  jen  z dobře  odleželá  kýty,  vysluní,  posypou  citró- 
novou kůrou,  novým  kořením,  zázvorem  a trochem  soli,  složí  na 
sebe  do  hrnku  a ukryté  nechají  3 — 4 dni.  Pak  dusí  se  s cibulkou 
a máslem  do  měkká,  potom  podleji  kyselou  smetanou  rozmíchanou 
s troěkem  mouky  a po  vaří.  — Dá-li  se  mfeto  nového  koření  květu 
a každý  řízek  při  skládání  na  sebe  pokropí  bílým  vínem,  jsou  tyto 
výborné  řízky  ještě  lepší.  — Též  mohou  se  i jako  hovězí  — a 
z mladého  i jako  telecí  úpravo  váti. 

Koteletky  (Cótelettes  de  mouton  sautées).  Upravené  a odle 
želé  koteletky  z mladého  popráší  se  solí  a pepřem,  vloží  pak  do 
kastrolku  máslem  vymazaného  nebo  do  zvláštní  na  to  pánvičky, 
nařež  pekou  se  zprudka  za  častého  třepáni  pánvičkou  asi  minutu 
po  jedné  straně,  pak  obrátí  a opě;  minutu  po  druhé  straně.  Potom 
aleje  se  s nich  máslo  a přileje  na  ně  buď  trocha  polívky  nebo 
řídké  omáčky  (demi  glace),  s kterouž  neehají  se  přejiti  pár  varů, 
pak  hned  srovnají  na  mísu,  tou  Šťávou  podleji  a hned  nesou  na 
stůl,  aby  nestvrdiy.  — Takto  upravené  koteletky  podávají  se  nej- 
častěji k druhé  snídani  a k nim  hořčice.  Takto  jednoduše  upravují  se 
i ze  srnčího  masa,  a podává  k nim  i omáčka  buď  jen  jednoduchá 
hnědá  nebo  z lanýžft. 

Dušené  koteletky  8 cibulkovou  kaší  (Cótelettes  de  mouton 
á la  Soubise).  Vynálezcem  tohoto  jídla  byl  princ  Soubise,  o němž 
pověsť  praví,  že  kdyby  se  byl  ani  tím  neproslavil,  že  bitvu  v Kosa- 
bachu  (5.  listopadu  1757)  prohrál,  tedy  skopové  koteletky  s cibul- 
kovou kaší  řyly  by  jemu  nehynoucí  památník  zjednaly.  — Koteletky 
tyto  připravují  se  dle  návodu  francouzských  kuchařů  následovně : 
Do  kastrolku  dá  se  trocha  vřelé  šťávy  z masa  a trochu  silné  telecí 
polívky,  obojí  stejným  dílem,  v níž  se  pak  koteletky  prostrkané 
slaninou  a uzeným  jazykem  asi  l1/*  hodiny  dobře  ukryty  velmi 
zvolninka  nechají  dusit  Když  změkly,  dají  se  mezi  dvě  prkénka, 
trocha  potíži,  aby  splacatěly  a nechají  tak  vystydnout,  což  ae  vůbec 
dělá  takto:  Na  prkénko  položí  se  čistý  (starší)  ubrousek,  načež  na 
polovici  jeho  srovnají  se  koteletky  atd.  podle  sebe,  druhá  pak  po 
lovička  ubrousku  přes  to  přehne,  potom  teprv  prkénkem  přiklopí 
a potíží. 

Zatím  procedí  se  Šťáva,  v níž  se  dusily,  a přidá  k ní  tolik 
též  řídké  omáčky  (demi  glace)  a svaří  pak  do  zahonstla  jako  řídký 
syrnp.  Potom  se  koteletky  ostrým  nožem  úhlediě  okrojí  tak.  aby 
vyšpikování  pěkně  vyniklo,  načež  nechají  tn  pak  v té  omáčce  jen 
prohřát,  ne  až  k varu,  sice  stvrdnon.  — Potom  dá  bb  na  mísu 
bílé  purée  z cibule  (purée  h la  Soubise)  a koteletky  kolem  něho 
kůstkami  vihůra  sromají,  a pak  každá  jednotlivá  tou  šťávou  po- 
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leje.  — Také  může  se  ještě  kolem  nich  ndělati  věneček  z pěkných 
malých,  bílých,  do  lesknava  dušených  cibulek,  a mezi  ně  postavit! 
kytičky  ze  smažené  zelené  petržele. 

Místo  purée  z cibule  může  býti  k těmto  koteletkám  taká 
purée  z kaštanů  a mimo  to  mohou  se  ještě  obložiti  do  lesknava 
dušenými  kaštany,  tak  jsou  cp&t  jinak  a jest  to  jídlo  poměrně 
levné  a velmi  dobré.  Šťáva  z masa  může  se  v malé  míře  i z od- 
padků udělati , jak  o tom  na  více  místech  v knize  je  psáno. 

Na  rošti  upravují  se  jako  hovězí,  ale  nesmí  &e  péci  tak  dlouho* 
a&  by  vyschly;  proto  muBÍ  býti  uhlí  pod  roštem  dobře  rozložené, 
aby  ve  třech  minutách  byly  dost,  pěkně  šťavnaté,  načež  hned  v tom 
okamžení  musí  &e  nésti  na  stůl,  sice  stvrdnou  a nemají  ceny.  Po- 
něvadž požívá  se  z nich  obyčejně  jen  prostředek  (jádro),  musí  se 
pro  osobu  čítat!  alespoň  3—4  a pro  někoho  i více. 


Pečené. 

Dobře  odleželá  a naklepaní  kýta  z mladého  skopa  osolí  se 
a peče  jako  telecí.  — Nebo  prostrká  se  česnekem,  nebo  Šalotkami, 
jež  jsou  jemnější  než  česnek.  Kdo  rád  čeBnek,  může  ho  dáti  více; 
obyčejně  ale  dává  se  1 — 2 stroužky.  Také  mohou  se  k posledu 
do  šťávy  přiliti  asi  2 lžíce  piva  a pak  dopéci. 

A nebo  odřeze  se  loj  s kýty  před  naklepáním,  tato  pak  obalí 
y rozpáleném  másle,  nebo  v rozpáleném  tnkn  z některé  pečeně 
nebo  z polívky.  Při  skopové  pečeni  vůbec  nesmí  se  omastkn 
šetřiti,  poněvadž  maso  toto  je  suchopárné,  a potom  muBÍ  Be  i také 
dobře  solit. 

Nebo  se  kýta  prostrkaná  česnekem  natře  ještě  pepřem  a 
přidá  k ní  na  pekáč  1 bobkový  list,  kousek  mrkve  a cibule.  Při 
pečení  č&Btěji  se  obrací  a pilně  polévá,  aby  nevyschla,  a takto 
peče  do  měkká.  Dusí-li  se  z pivu  ukrytá  a teprv  k podedu  dá 
do  trouby,  je  křehčí.  Potom  sebere  se  s té  šťávy  tuk,  přileje  do 
ní  trochu  polívky  (neslané)  nebo  jen  vody,  povátí  a pak  pod 
pečeni  na  mísu  víéje.  Také  může  se  šťáva  legirovatí  moukou,  jest 
pak  hustší.  — Pečeně  tato  obkládá  se  pečenými  brambory,  které 
mohou  Be  péci  v tom  Bebraném  tuku,  načež  dá  se  vše  hodně  horké 
na  stůl  Brambory  by  se  sice  také  mohly  opéci  při  kýtě,  ale 
maso  tím  na  sile  ztratí. 

Nebo  se  kýta  prtfatrká  česnekem  a slaninou,  a když  se  půl 
hodiny  pekla,  přileje  se  k ní  trochu  octa  a vody,  načež  peče  se  do 
červena  a ku  konci  polévá  kyselem  smetanou.  K takto  pečené 
kýtě  podá  bc  zvlášť  bramborový  salát.  — Takto  i vepřová  kýta 
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rozličně  s Česnekem  připravovaná  jest  výborná.  Ovšem  nehodí  m> 
takové  věci  pro  chnravé. 

Skopová  kýta  na  způsob  zvěřiny  (Gigot  de  moaton  en 
chevreuil).  Zamřeli  a naklepaná  kýta  poleje  se  vařícím  červeným 
vínem,  od  něhož  pak  delším  ležením  dostane  tmavou,  zvěřině 
podobnou  barvo,  přidá  k ní  pár  hfebíčkft,  pepřit  a bobkový  list, 
v čemž  se  pak  nechá  močit.  Tento  mok  aleje  se  pak  třikrát  denně 
a kýty,  na  to  vždy  ohřeje  až  k varu,  a tak  vařící  opět  na  ni  vleje, 
což  se  opakuje  asi  po  4—5  dní.  Na  toto  potřeba  hodí  se  víno 
třeba  jen  spodní,  kalnější.  a kdyby  se  vyvářelo,  přileje  se  čerstvého. 
Potom  se  kýta  teprv  vyslaní  a s máslem  peče,  při  čemž  se  trochou 
šťávy,  v níž  ležela,  a k posledu  kyselou  smetanou  polévá.  Skopová 
kýta  takto  pečeni  podobá  se  velmi  srnčí. 

Neko  mftže  se  kýta  a třeba  i hřbet  diti  do  spod  mezi  nalo- 
ženou zvěřinu ; takto  ji  chuť  i Stává  ze  zvěřiny  prosákne,  a je  pak 
této  jeStě  podobněj&f,  načež  potom  vyBlaněni  jako  srnčí  se  peče. 

Hřbet  peče  se  jako  kýta,  bud  jen  tak  s máslem  nebo  s tukem 
i některé  pečeně,  anebo  mftže  se  prve  ode  vSech  kůžiček  očistit, 
pak  vydanit  a potom  péci. 

Nebo  mftže  se  pěkný  skopový  hřbet  baz  loje  z mladého  kusu 
politi  dobrou  smetanou  a nechati  tak  v ní  ležet.  Potom  se  omyje, 
vyslaní  a peče  s máslem  do  zlatova.  Pak  se  k němu  podá  bram- 
borový salát  se  slanečkem.  Takto  pečený  nahradí  v nedostatku 
zvěfínu. 

I kýta  mftže  se  takto  močiti  ve  smetaně,  je  pak  takové  m&so 
velmi  dobré  a křehké.  Pro  obyčejnou  domácnost,  není-Ii  to  pro 
vzácné  hostiny,  mftže  býti  i dobré  čerstvé  mléko;  vyslaněné  maso 
mftže  se  pak  natříti  i trochem  pepře  a nového  koření,  a ku  konci 

vwJUnf  ■ amotaniMi  tvaIÁdb^í  To  Ir *5  mA$a  na  v.  nnlltlm  nnHUvafi 
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sladkým  mlékem  místo  vody.  I telecí  kýta  jest  takto  dobrá.  Vftbec 

na  maso  z domácích  zvířat  k pečení  chválí  se  více  sladké  mléko 
než  kyselé,  kdežto  zvěřina  do  kyselého  se  dává. 

Hrudníce  podebere  se  a naplní  nádivkou  ze  studené  pečeně 
(viz  nádivky),  zažije  a pak  peče.  Potom  podají  se  k ní  brambory, 
a Šťáva  pod  ni  zahustí  moukou.  ’ 

Mozek,  játra,  plíce,  ledvinky  opravují  se  jako  telecí,  ale  r 
nejsou  tak  dobré,  nýbrž  spíže  houževnaté. 

1 -- 

Maso  jehněčí  a kůzlecí. 

Maso  z jehňat,  jež  byla  výhradně  krmena  jen  mlékem,  jest 
bílé  a ledvinky  celé  lojem  zarostlé,  a taková  jest  také  nejlépe 
knpovati ; z příliš  mladých  jest  nezdravé  a pftaobí  průjem.  Mnohým 
chntná  lépe  z jehňat,  která  již  chodila  na  pastvu,  že  je  chuti 
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silnější.  Z některých  druhů  jest  maso  tak  výborné,  že  je  i nej- 
slabší  žaludek  snese  (ovšem  jen  libové  bez  tuku,  a po  každé  jen 
pečené).  Jehňata  s vlnou  hrubou  mají  prý  lepší  maso,  než  s vlnou 
jemnou. 

Poněvadž  jehněčí  maso  připadá  právě  v dobu,  kdy  v mase 
není  velkého  výběru,  a tudíž  hospodyňka  mnohdy  v rozpacích,  co 
by  hostům  předložití  měla:  proto  míním  zde  popsati  též  lepší 
úpravu  jeho,  hodící  se  i pro  tabule. 

Mimo  to  ještě  podotýkám,  že  se  maso  jehněčí  i jako  kuřata 
a telecí  maso  na  rozličný  způsob  zadělávat!  a dusití,  anebo  na 
malé  kousky  pokrájené  1 smažit!  může ; nemá  se  však  zvlášť 
k pečení  omývati,  leč  by  toho  bylo  třeba  a tu  ještě  velmi  spěšně, 
poněvadž  .omýváním  na  chuti  tratí. 

Dušené  plece  neb  i kýtky  (Epaules  d*  agneau  en  Musette). 
Nejprve  se  dobře  očistí,  potom  na  vrchní  straně  vyšpikují,  na 
vnitřní  pak  osolí  a jemnými  bylinkami  (fines  herbes  en  povdre) 
okoření.  Potom  dají  se  na  kastrol,  k nim  kousek  slaniny,  šunky, 
trochu  cibule,  kousek  mrkve  a petrželového  kořínku,  přileje  pak 
sběračka  šťávy  (braise)  nebo  jen  Bilné  polívky,  na  vrch  dá  máslem 
po  maštěný  papír,  načež  dobře  pokličkou  se  ukryjí  a dle  vůle  třeba 
zalepí,  čímž  jsou  potom  ještě  chutnější.  Takto  dusí  se  pak  na 
mírném  ohni  a£  změknou.  Potom  se  vyndají,  očistí  ode  vší  zeleniny, 
nechají  okapat,  vloží  na  mlsu  a podleji  dobrou  a silnou  omáčkou 
Španělskou-  — Vyšpikují  li  se  mimo  slaninou  ještě  i lanýžemi, 
jsou  potom  výborné  — tu  však  musí  se  zvláště  pevně  ukryté 
dusití,  aby  vůně  z lanýžů  neunikla. 

Hrudičko  jehněčí  může  se  uaplniti  nádivko!  z raků,  nebo  ze 
sekaniny  drůbeží,  nebo  z telecí,  načež  obalí  se  v másle,  přikryje 
pomašténým  papírem,  na  to  pokličkou  a zvolna  dusí,  při  čemž  se 
na  pokličku  dá  žhavého  uhlí.  Když  vy  sm  aha  je.  podlévá  se  trochem 
polívky,  aby  nezčervenalo,  ale  zůatalo  bílé.  Potom  se  vyndá,  nechá 
okapat,  pak  úhledně  pokrájí,  vloží  na  mísu  a pod  ně  vleje  trochu 
Omáčky  bylinkové,  která  se  připravuje  takto : Do  bílé  základní 
omáčky  dá  se  trocho  pepře,  miškátorého  ořechu,  citrónové  šťávy 
a trochu  másla  bylinkového  — nebo  upotřebí  se  na  to  omáčky 
s raků.  — Takto  upravuje  se  telecí  i kůzlecí  hrudičko. 

Vůbec  z podobných  příkladů  patrno,  že  v kuchařství  jest 
velmi  volná  ruka,  a přemýšlivá  hoi  odyňka  může  to  sama  rozličně 
měniti  a voliti,  co  právě  v domě  anebo  snadněji  a levněji  k do- 
stání, jen  když  rozumí,  co  se  k čemu  hodí. 

Po  anglicku  (Cnrry  (Kfirri)  — Cary  ď agneau).  Hrudičko 
pokrájí  se  na  kousky  asi  palec  široké  a na  2 palce  dlouhé,  načež 
dají  se  na  kastrolek,  vleje  na  ně  trocha  dobré  hovězí  polívky. 
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přidá  kořenná  kytička,  trocha  eoli,  a v tom  se  zvolna  do  měkká 
doeí,  a potom  ta  fifáva  z nich  do  čistá  nádobky  procedí. 

Na  jiný  kastrolek  dá  ee  na  kostičky  krájená  dbale,  kousek 
másla  a nechá  do  ziatova  dusit.  Potom  přidá  se  k ní  troSku 
anglické  kořenné  míSeninky  (Curry  Povder)  dle  chuti  (obyčejně 
dává  se  na  Va  kg-  masa  čajová  lžička)  a trocha  mouky  (asi  tolik, 
co  by  stačilo  na  z hufitění  omáčky),  dobře  se  to  promíchá,  načež 
ta  procezená  Šťáva,  v niž  se  hrudíčko  dusilo,  za  stálého  míchání 
k torna  vleje,  povaří  a pak  do  toho  vloží  to  doBené  maso  a nechá 
v tom  jeStě  chvilku  gpejchnout.  Kdyby  bylo  maso  dříve  měkké  a 
omáčka  je&tě  řídká,  vyndá  se  maso,  a omáčka  pak  do  hosta  povaří. 
Potom  se  v Sečka  mastnota  sebere,  načež  zacedí  se  to  dle  potřeby 
citrone  vou  Šťávou,  maso  dá  na  mísa  a omáčka  na  ně  procedí. 
K tomu  podá  se  v slané  vodě  do  hosta  vařená  rýže,  jež  mnsí  býtl 
sice  měkká,  ale  každé  zrnko  pro  sebe. 

Na  tentýž  způsob  připravuje  se  Eůrri  i z mladého  skopového 
hrudí;  není  váak  tak  oblíbené  jako  z jehněčího. 

Po  způsobu  francouzském  připravuje  se  Kěrrí  taktéž  jako 
svrchu  udáno,  jen  Se  se  jeStě  přidají  na  lístky  krájené  Sai 
(v  domácnosti  mohou  býti  mladé  hříbky)  a kousek  Šunky.  Citró- 
nová Šťáva  nedá  se  do  omáčky,  ale  místo  ní  trochu  sladké  smetany 
a zahustí  žloutky.  Ostatně  přidá  se  k tomu  rýže  jako  svrchu. 

Takto  st  smetanou  připravuje  se  Kórri  i z telecího  hrudí. 

Toto  jídlo  na  arglický  způsob  upravené  jest  ostré  — kdežto 
po  způsobu  francouzském  přidáním  smetany  ostrost  se  zmírní. 

Koteletky  se  sýrem  parmesánským  (Cótelettes  ď agn*  k la 
Parma).  Koteletky  pomaží  se  po  vSech  stranách  huatou  omáčkou 
(šance  snx  atelettes),  do  níž  se  prve  přimíchalo  trochu  strouhaného 
parmesáuBkého  sýra.  Potom  obalí  se  strouhanou  žemliČkou,  načež 
se  omočí  v rozpuštěném  čistém  másle,  a opět  dobře  posypou  strou- 
hanou žemličkou,  do  níž  Be  přidalo  také  trochu  sýra,  a pak  na 
rofiti  pěkně  do  světlehnědá  upekou.  Podá  se  k nim  zvláSť  v ná- 
dobce silná  omáčka  z rajských  jablek  a obkládají  duBenou  rýží, 
posypanou  sýrem  parmeBánským.  — Také  upravují  se  jako  skopové 
8 cibulkovou  kaší. 

Též  mohou  se  koteletky  jen  jednoduSe  beze  vSeho  obalováni 
upéci  na  másle,  a pak  pmi  obložili  zelený  hráSek.  Tu  vfiak  musí 
se  jak  koteletky,  tak.  i zelený  hráSek  upravovat!  teprv  v posledním 
okamžení,  až  se  mají  néati  na  stůl,  jinak  by  stáním  oboje  na  chuti 
ztratily. 

Pečeně  Jehnici  (Qusrticr  ďegnean  róti).  Zadní  čtvrtka  obalí 
se  v horkém  másle,  pak  pomaStěným  papírem  a peče  hezký  zprudka, 
poněvadž  zvolna  pečená  není  chutná.  Může- li  tobýti,  jest  nejlépe  ji  péd 
na  rožni  na  dobrém  ohni  (asi  50  minut).  Potom  se  papír  sejme  a 
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maso  nechá  ještě  asi  5 minut  péci,  až  trochu  do  hnědá  zčervená. 
K němu  pak  dá  se  na  miska  polní  sálá*  nebo  zahradní  řeřicha  a 
zvlášť  v nádobce  omáčka  pepřová.  Takto  jednoduše  pečené,  'ale 
bez  omáčky  pepřové,  jeBt  i pro  slabý  žaludek  stravitelné. 

Zvláště  dobrá  jest  k němu  anglická  omáčka  ze  zeleného  žita* 
kterážto  mfiže  se  připravovati  jen  v březnu,  poněvadž  jen  v tuto 
dobu  jeBt  žito  na  ni  k potřebě.  Dobrá  hrst  co  možná  zeleného  žita 
omyje  se  a utluče.  Potom  namočí  se  do  žlutá  osušená  žemlička  do 
octa.  ale  jen  co  by  řízky  žemličky  prošel,  načež  pak  se  žitem  ještě 
spolu  se  utluče,  přidá  pak  8 g cukru,  trochu  pepře  a soli,  prožene 
skrz  žiněné  sítko  a tak  studená  k pečeni  podá.  Tato  velmi  chutná 
omáčka  jest  i k pečeným  králík fim  dobrá. 

Též  jest  dobře,  peče-li  se  na  pekáči,  přidati  k němu  několik 
jalovci!  spclu  péci.  — Nebo  se  natře  před  pečením  solí  a bílým 
tepřcm  — nebo  se  mezi  kýtkami  utřeným  česnekem  se  solí  a na 
ledvinách  posype  kmínem. 

Tákto  pepřem  natřený  mfiže  se  péci  i skopový  hřbet 
i mladého  kasu  a potom  obloží  dušenými  šalotkami. 

Předek,  buď  celý  nebo  jen  polovice,  může  se  také  takto  pe- 
přem a solí  natřený  upéci.  Potom  dá  se  na  mísu  a mezi  pleci  a 
žebrami  (pod  paždi)  udělá  se  otvor  nožem  a tam  p"dle  chuti  velký 
kousek  anglického  másla  nebo  á la  maltre  d1  hfitel  po  lžíci  vstrčí, 
a takto  spojí  se  šťáva  z masa  prýštící  s rozpouštějícím  se  máslem, 
Aímž  pečeně  nabude  zvláštní  velmi  dobré  chuti,  ale  masf  přijíti 
hned  hodně  horká  na  stfil. 

Maso  z kůzlete  mfiže  se  připravovali  taktéž  na  všelijaký  způ- 
sob jako  jehněčí  nebo  telecí  a,  je-li  tučné,  bývá  někdy  i lepší  než 
i některého  beránka;  zvláště  v městech  spotřebuje  se  mnoho  kfizlat 
místo  beránků.  — Kňzle  musí  se  péci  zprudka  a je  brzy  dost; 
.zvolna  pečené  vyschne. 

Trktéž  i mnoho  řečních  kfizlat  prodá  se  za  skopové  m&só; 
je-li  to  z koziček,  mfiže  to  býti,  ale  i kozlíků  pěkně  nevoní. 

Velmi  dobré  jest  hrudí čko  z kůzlátka  pokrájené  na  menší 
kousky  a dušené  jako  žáby  s cibulkou  a obložené  citronem. 

Králík  domácí. 

Jedna  z nejoblíbenějSích  francouzských  kuchařských  knih  M 
cuisinier  royal"  obsahuje  asi  60  pftdpUft,  kterak  maso  i králíků 
upravovali  lze  — dfikai  to.  že  ve  Francii  jest  mase  toto  mnohem 
ější  než  u nás,  což  snad  jen  nedostatku  znalosti  dobré  úpravy 
jeho  přičítati  sluší. 

Ačkoliv  jest  maso  toto  naaládlé  a suchopárné.  poak)tuje  přece, 
když  se  dobře  upraví  a tuku  na  ně  nešetří,  velmi  chutné  a 
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zdravé  jídlo.  Je  li  jednoduše  opravené,  hodí  se  i pro  cburavé  a 
nemocné. 

Z mladinkého  jest  křehké  a může  se  došiti,  péci,  smažiti  a 
zadélávati  jako  kořátka.  K zadělání  je«t  lépe  je  na  másle  do  bila 
desíti  než  vařiti  — takto  je  chutnější.  Omáčka  na  ně  mosí  se  po 
každé  pfipraviti  z dobré  hovdzí  nebo  telecí  polívky,  aby  byla 
silná. 

Z mladého,  ale  úplné  vyrostlého  a vytočnéného  králíka  peče 
se  obyčejně  zadeček,  a předek  zadělává  nebo  dosí  jako  telecí  a 
jehněčí. 

Také  připravují  se  z takového  koteletky,  a z kýtek  nebo 
hřbeto  i řízky  jako  z telecího  masa.  — Starší  králík  upravuje 
ee  b omáčkou. 

Mane  pak  ze  starých  králíků  potřebuje  se  obyčejně  na  polívky, 
jež  se  všelijak  připravují  — k.  p.  na  způsob  zcela  jednoduchý  jako 
i hovězího  masa,  jen  že  se  poměrné  kratší  dobu  vaří.  Potom  za 
vaří  se  do  té  polívky  kropice  nebo  rýže  atd.  Takto  vařené  maso 
může  se  pak  podati  třeba  s křenem. 

Nebo  po  způsobu  anglickém  rozkrájí  se  maso  na 
menší  kousky  a s trochem  másla  do  světlehnědá  opeče.  Potom  na- 
leje  se  na  ně  dle  potřeby  slabé  hovězí  polívky,  přidá  koasek  cibule, 
mrkve,  asi  2 hřebíčky  a 1 bobkový  list,  dobře  pak  povaří,  nechá 
ostát,  procedí  a pak  může  do  ní  zavařiti  ságo  nebo  knedlíčky 
z masa  telecího,  nebo  vliti  ji  na  smaženou  ŽemlíČko  a konečně  při- 
dat! Bekané  zelené  petržele'. 

Zadeček  z mladého  králíka  může  se  i také  dusití  v páře 
na  ten  způsob  jako  Frisch  stav,  ale  bez  brambor,  k němuž  podají 
se  pak  vařené  oloupané  brambory.  Jídlo  toto  vůbec  muži  rádi  jedí, 
poněvadž  jest  silné  chuti.  Přidáli  ne  na  vrch  trocha  šunky  a sla- 
niny, jest  to  chutnéjší;  po  lává  se  co  možná  horké. 

k la  Provengale:  Vyslaní  se  a duí  s trochem  bílého  vína  a 
oleje,  k čemuž  se  přidá  stroužek  česneku,  trocho  pepře  a soli.  — 
Není-li  dobrý  olej,  jest  lépe  dátž  dobré  nové  máslo,  než  nechutným 
okjem  to  xk&ziti.  Když  maso  změklo,  sebere  se  se  Šťávy  tuk  a tato 
pod  ně  na  mísu  procedí.  Na  všechny  tyto  způsoby  upravené  maso 
musí  se  vždy  hodně  horké  na  stůl  podati. 

8 vínem  madeirakým  (dle  „cuitinier  royal“).  Pěkně  vysla- 
něný  zadek  z králíka  opeče  se  na  másle  jen  na  polo,  načež  pii- 
mfchá  se  k němn  trochu  mouky,  sklenka  vína  madeirekého  a sklením 
hovězí  polívky,  v čemž  ae  pak  nechá  dusit,  až  sice  změkne,  ale  je 
úplně  při  fitávě  a omáčka  pod  ním  pěkně  přiboustlá. 

Pečený.  Na  pečení  jest  lepší  větší  druh.  Vyslaněpý  zadek 
marinqje  se  s trochem  octa,  oleje,  jalovce,  mrkve  asi  den  a potom 
na  másle  peče,  při  čemž  polévá  se  kyselou  netanou  a trochem 
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té  marinády,  v níž  ležel.  Na  tento  způsob  pečený  může  se  i stu- 
dený podávat!  — jest  velmi  chutný.  — Též  může  se  péci  i jako 
zajíc. 


4.  0 mase  vepřovém. 

Maso  vepřové  jest  tučnější  než  hovězí,  ale  obsahuje  méně 
bílkoviny ; a ačkoliv,  vyjma  slaninu  a šunky,  pro  lepší  kuchyně 
tak  se  necení,  jest  přece  v domácnosti  velmi  užitečné.  Poněvadž 
jest  tižeji  stravitelné  a tučné,  nehodí  se  pro  churavé;  za  to  však 
pro  svou  tučnost  radí  se  těm,  kdož  by  rádi  poněkud  stloustli. 

Dobré  vepřové  maso  jest  jemného  vlákna,  na  pohled  bledé, 
kůže  na  něm  tenká,  světlá  a tuk  pěkně  bílý.  Zvláště  na  žebírka 
aluší  dáti  pozor,  aby  byla  pěkně  bílá;  jsou  li  červené,  zavání  ta- 
kové maso  rybinou. 

Maso  ze  Btarého  zvířete  má  kůži  tvrdou,  tlustou,  tuk  žlutý 
a měkký,  kterýžto  po  uvaření  stvrdne  a je  hubený  a žilkovitý. 

Maso  vepřové  musí  se  vždy  velmi  bedlivě  prohlídnout!,  není- li 
uhrovité.  Uhry  vypadají  jako  skleněné  perličky,  vodnatou  tekutinou 
naplněné,  od  velkoBti  jáhly  až  i hrachu,  v nichž  jsou  červíčkové 
měchýřkovití  (Cystici),  na  nízkém  to  stupni  stojící  cizopásníci,  jenž 
nejen  u vepřů,  ale  i přežívavců  se  nacházejí  po  celém  těle  v mase 
libovém,  nejvíce  ale  pod  jazykem.  Požitím  takového  masa  vyvinují 
se  u člověka  i u zvířat  tastmuice.  Zkouškami  totiž  bylo  dokázáno, 
že  měchýřkovití  červíčkové  jsou  zárodky  vajec  taseno  nice,  mající 
toliko  vyvinutou  hlavu  a místo  ostatního  trupu  jenom  přivěšený 
měchýfek.  V této  způsobě  potrvají,  až  náhodou  by  se  octnuli  v těle 
jiného  zvířete  nebo  člověka,  kdež  pak  úplně  co  tasemnice  bb  vy- 
vinou. 

Takovýto  uhrovitý  vepř  poznává  se  za  Živa  dle  tlustého  na- 
běhlého krku,  dýchá  obtížně  a rochá  chraplavě,  jazyk  a tlama  uvnitř 
bývá  naběhlá  a štětiny  mívá  na  konci  rozštípené.  Maso  z takového 
zvířete,  byť  i bylo  nasolené,  snadno  se  kazí  a byla- li  nemoc  již  na 
vyšším  stupni,  tedy  ani  žádnou  sůl  nepřijme. 

Totéž  platí  i také  o mase  trichinami  nakaženém.  Trichiny 
čili  svalovci  (Trichina  spiraliB)  nežiji  nikdy  sami  o sobě.  nýbrž  vždy 
jen  co  cizopásníci  v těle  jiných  zvířat  a lze  je  spatřiti  toliko  jen 
pod  drobnohledem,  kdež  se  objeví  jako  malinké  puntí&ky,  kteréžto, 
polejí-li  se  glycerinem  a kyselinou  octovou,  stanou  se  průhlednými 
a pak  jest  vidět!  uvnitř  v každém  zrnku  malinkého  do  kotouče 
svinutého  červíčka. 

Poněvadž  bývá  maso  vepřové  často  trichinami  nakažené  a po- 
žitím takového  by  se  velmi  snadno  tento  Škodlivý  Červ  mohl  dostat! 
do  žaludku,  kdež  způsobí  katarfa  a vrhnuti,  odkud!  pak  provrtá  m 
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do  masa  mezi  svaly,  kdež  způsobuje  opuchnutí  a velkou  bolest: 
proto  nemá  se  vepřové  maso  nikdy  syrové  požívati,  ano  ani  o chut- 
ná váti,  nýbrž  dříve  vždy  velmi  dobře  provařiti  nebo  propéci. 

Vařené. 

Vaří  Be  jako  hovězí  (ovšem  kratší  dobu),  nesmí  se  však  na 
to  bráti  maso  tučné.  Dobře  jest,  vaří  li  se  spolu  též  hezký  kousek 
jater,  aby  polívka  byla  chutnější  a měla  lepší  barvu.  Také  přidává 
se  stroužek  česneku.  Se  jest  polívka  říznější  — některé  hospodyňky 
i k hovězímu  Česnek  přidávají. 

K vařenému  vepřovému  masu  hodí  Be  dobře  jako  omáčka 
hořčice,  studený  křen,  nebo  křen  z mléka,  nebo  z polívky  a k tomu 
knedle  — i do  zelí,  mrkve,  řepy,  kapusty  může  se  dá  ti  a jest  takto 
oběd  hotov. 

Nebo  upraví  se  libové  z kýty  jako  hovězí  jazyk  s hrozinkami 
a obloží  pak  máslovým  tdstem.  — I také  omáčka  z višní  a Šípků, 
jako  je  udáno  při  černé  zvěřině,  jest  dobrá. 

Nebo  dá  Be  do  hrnku  kouBek  tučného  vepřového  masa,  třeba 
t hrudfčka  s křupkami,  nebo  kousek  hřbetu  atd.,  naleje  na  né  jen 
málo  vody,  trochu  osolí,  a když  se  chvilku  vařilo,  dá  Be  na  vrch 
na  to  trochu  kyselého  zelí  (na  1/s  kg  masa  asi  vrchovatý  talíř),  a 
nechá  tak  zvolna  vařit,  a i maso  změkne.  Toto  jídlo,  ač  se  zdá 
velmi  jednoduchá,  vyžaduje  velké  pozornosti,  aby  mělo  pravou 
chuť,  a všecko  záleží  na  tom,  kdy  se  zelí  k masu  přidá.  Kdyby  se 
totiž  dalo  pozdě,  přev&ří  bo  zatím  maBo,  než  by  zelí  bylo  dost; 
kdyby  Be  ale  naopak  přidalo  zelí  brzo,  tu,  než  maso  změkne,  opět 
selí  se  převáží,  stmaví  a ztratí  šťávu  i choť.  Jali  toto  jídlo  dobře 
uvařené,  jest  maso  Biče  měkké,  ale  ještě  úplně  při  šťávě  — zelí 
pak  také  doBt  vařené,  ale  při  tom  ještě  pěkně  bílé,  šťávnaté  a 
chuti  pikantní. 

Nebo  může  m připravovati  jako  černá  zvěřina,  takto: 
Kýtka,  nebo  plec,  hlava  z mladšího  vepře  natře  se  trošku  tlučeným 
pepře®  a jalovcem,  pokropí  octem,  málo  popráší  solí,  vloží  pak 
do  nádobky  a silně  potíží.  Takto  nechá  se  ležet  dle  počasí  asi 
8 — 10  dni,  v kterémžto  čase  aá  dvakrát  Be  obrátí.  Potom  se 
čistě  oškrábe  a vaří,  duši  nebo  peče,  a chutná  jako  černá  zvěřina 
a i tak  na  stůl  upravuje.  — Za  tímtéž  účelem  může  se  jen  libové 
naložiti  do  moku  s Červeným  vínem  jako  Bkopové  a též  tak 
upraví  tL 

8 křenem  (Krenfleisch) : Na  to  jest  nejlepší  maso  z mladého 
vepříka,  ne  tučné,  jež  se  pokrájí  k s kůžičkou  na  menší,  asi  palec 
dlouhá  kousky,  omyje,  dá  na  kastrolek,  přileje  k němá  tři  díly 
vody  a jeden  díl  octa,  v celku  tolik,  aby  to  zároveň  s masem 
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stálo.  Polom  přidá  ee  k tomu  na  */t  kg.  masa:  asi  8 nových 
koření,  2 malé  bobkové  listy,  1 malá  cibule  a 1 malý  kořlnek 
petržele  (oboje  drobnince  pokrájené)  a vaří  pak  na  dobrém  ohni 
ne  příliš  do  měkká.  Kdyby  maso  bylo  již  měkké,  ale  šťáva  pod 
ním  ještě  řídká,  vjbéře  se  na  čistý  kastrolek,  dá  do  tepla,  a šťáva 
pak  samotná  do  zahoustla  svaří  Potom  se  maso  srovná  na  misku, 
šťávou  poleje  a strouhaným  křenem  posype. 


Dušené. 

Guláš  připravuje  se  jako  hovězí  s cibulí  a paprikou,  a po- 
névadž  jest  maso  toto  nasládlé,  přidá  se  k němu  kousek  česneku. 

Nebo  se  vyslaněný  kousek  z kýty  nebo  svíčka  dusí  jako  telecí 
frikando. 

Kýta  bez  sádla  dusí  se  i jako  telecí  a podává  k ní  salát 
bramborový  se  slanečkem. 

Také  může  se  libové  maso  z kýty  osoliti,  poklásti  cibulí, 
v níž  jsou  asi  2 hřebíčky,  přidali  několik  zrn  pepře,  pak  politi 
červeným  vínem  a nechati  tak  2 dni.  Potom  se  duBÍ  s cibulí, 
2 hřebíčky  a tím  vínem  podlévá,  šťáva  pak  popráší  moukou,  dá 
citrónové  kůry  a zavafeninky  z bezinek  nebo  šípků.  Jen  se  musí 
omáčka  vždy  dobře  svařiti,  aby  byla  lesklá  a tmavá. 

Koteletky  a řízky  upravují  se  jako  telecí  a nejlepší  jsou 
z mladého ; avšak  tuk  musí  se  odstraniti.  — Řízky  upravují  se  od 
krku  z drobného  masa,  tak  zvané  krkovičky. 

Nebo  dusí  se  řízky  na  másle  s trochem  estragonu.  Když  více 
než  na  polo  změkly,  přidá  se  k nim  dle  množství  I — 2 lžíce  zava- 
řeniny šípkové,  několik  lžic  červeného  vina  a dusí  do  měkká,  při 
čemž  se  musí  dáti  velmi  pozor,  aby  se  šťáva  neztratila.  Potom 
vyndají  Be  řízky  na  teplou  mísu,  pos  trou  hájí  citrónovou  kůrou, 
šťáva  na  ně  procedí  a zvlášť  podají  brusinky.  — Takto  i hovězí 
řízky  jsou  velmi  dobré. 

Smaži  li  se  vepřové  řízky,  musí  býti  na  to  sádlo;  v másle 
nejsou  dobré. 


Pečené. 

Lépe  jest  vepřové  maso  vždy  prve  chvíli  dusiti  a pak  teprv 
péci.  Obyčejně  sype  se  kmínem  a solí.  Když  kQžička  změkla, 
krájí  se  na  šikmé  kostičky  a nechá  pak  zčervenat  až  křupe.  Oby- 
čejně klade  se  takto  pečené  maso  na  zelí.  Nebo  obkládá  se  jím 
vařený  hrách.  Nebo  podává  se  k němu  zelný,  celerový  nebo  bram* 
borový  salát. 
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Nebo  peče  se  maso  jen  bez  sádla  (sjímané),  jak  se  to  po 
každé  dělává  pro  kpfií  tabuli.  Takové  obalí  se  prve  v horkém 
másle  jako  telecí  pečeně  (kmín  se  vynechá)  a peče  pak  pěkně  do 
Červena  ; někdo  přidává  k němu  i kousek  šalvěje  nebo  se  natře 
pepřem.  — Je-li  velký  kus,  může  se  péci  i na  rožni. 

Nebo  ještě  na  rozličný  způsob,  jako  je  udáno  při  mase  sko- 
povém, k.  p.  fi  Česnekem  a slaninou  — nebo  jako  telecí. 

I do  mléka  se  dává  na  několik  dní  (kýta  jen  libová),  k ní 
všecka  zelenina,  kořeni,  demuť  a bobkový  list.  pak  vyslaní,  peče  a 
při  tom  podlévá  trochem  vody,  octem  a kyselou  smetanou. 

Podbříšek  může  se  podebrati  a nadívati  nádivkou,  jak  při 
nádivkách  povédfno.  Fotom  se  pěkně  upeče  a ptdá  k němu  zelí. 

Krk  vepřový  aůže  se  upraviti  na  způsob  pečeného  úhoře, 
ale  mosí  býti  na  to  jen  výhradně  z mladinkého  vepříka.  Krájí  se 
na  prst  dlouhé  a 3 prsty  široké  kousky,  natře  solí  a pepřem, 
pevně  pak  svine  jakc  Štrudličky,  potom  obalí  velkými  listy  šalvěje, 
dobře  Čistou  nití  obváže,  dá  na  kastrolek  a k němu  trochu  vody, 
načež  se  dusí,  až  ee  voda  ztratí  a maso  sežloutne.  Takto  pečený 
chutná  podobně  jako  úhoř.  a na  misce  obkládá  se  na  Čtvrtky 
krájeným  citronem.  — Někdo  jej  peče  jen  bez  vody,  ale  pak  je 
příliě  tučný  a ne  tak  zdravý. 

Ledviny  dusí  se  na  cibulce  jako  telecí  játra;  poněvadž  ale 
jsou  tužší,  jest  dobře  ku  konci  přidati  k nim  trošku  octa  a hořčice. 
Též  potřebují  zvláštní  opatrnosti,  sice  stvrdnou;  proto  nesmí  zůstali 
dlouho  na  ohni,  a hned  s horkými  na  stůl. 

Nožičky  dávají  obyčejně  v domácnostech  do  řepy  vařiti,  a 
proto  povstalo  pořekadlo,  že  řepa  jen  tenkráte  jest  dobrá,  když 
přes  ni  běželo  prasátko  a zapomělo  v ní  notičky.  — V kuchyních 
panBkých  upravují  se  všelijak,  ale  nestojí  věrn  za  to;  nejlépe 
s nimi  do  rosolu,  poněvadž  jen  a kyselinou  snadni  se  stráví. 

Selátko. 

Aby  bylo  selátko  chutné,  musí  býti  pravým  podsvinČetem, 
t.  j.  krmeno  jenom  mlékem  a chováno  velmi  čistotně,  jinak  by 
mělo  špatnou  příchuť. 

S křenem  upravuje  se  jako  vepřové. 

Nebo  může  se  přidati  při  vařeni  ještě  i zelenina,  načež  vy- 
béře  se  maso  na  mísu,  pak  trochou  šťávy,  v níž  se  vařilo,  poleje 
a podá  s omáčkou  šípkovou,  jak  je  udána  ,u  černé  zvěřiny,  nebo 
z hořčice  — nebo  jen  s olejem  a octem,  nač  i studený  zbytek 
velmi  dobře  se  hodí. 
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Pečené  (Cochon  de  lait  réti)  jest  nej  lepší.  Uvnitř  natře  se 
solí  a pepřem,  nebo  jen  boIí,  vrchem  pak  pouze  suchým  fiatem 
otře,  potom  zafipejlí  a položí  na  pekáč,  načež  natře  se  jemným 
olejem  nebo  dobrou  slaninou,  a pak  při  dobrém  obni  asi  1 V*  hodiny 
peče,  při  čemž  se  pilné  maže  buď  olejem  nebo  slaninou,  nebo 
rozpuštěným  máslem  smíchaným  s pivem,  a kdyby  se  nékde  utvo- 
řila bublinka,  musí  se  hned  Špendlíkem  propíchnout.  Nékde  i také 
hned  za  syrová  popichávají  sele  Špendlíkem,  aby  Be  potom  při 
pečení  kfiže  nezdvíhala.  Z počátku  se  selátko  při  pečení  potí.  a 
tu  se  musí  každá  kapka  čistým  fiatem  otírat  i,  sice  by  kfižiČka 
nebyla  tak  pěkná,  poněvadž  by  ty  kapky  zhnědly  a selátko  bylo 
strakaté.  Oheň  musí  se  dobře  opatrovati,  aby  selátko  mělo  barvu 
světle  hnědou,  veskrz  Btqnou,  a kůžička  aby  pěkně  křupala  a 
vypadala  jako  světlehnědé  sklo,  což  vlastně  při  Belátku  se  cení. 
Proto  třeba,  když  se  dopeká,  na  ohefi  přiložiti,  a jak  zhnědlo, 
postříkne  se  vrchem  solí  a hned  Blaninou  otře. 

Též  se  musí  velmi  dobře  vypočfeti  doba  pečení,  aby  se  hned 
z trouby  neslo  sele  na  stůl,  Biče  stáním  ztratí  chuť  a kflžička 
zvlhne.  Jak  mile  se  vyndá  z trouby,  zasekne  se  hned  ostrým 
nožem  spodní  část  krku  až  k samému  masu,  aby  se  udělal  prfichod, 
kudy  by  pára  mohla  odcházeti,  sice  by  jinak  kfiže  zvlhla.  — Podá 
se  k němu  dobrá  hořčice,  nebo  s vínem  dušené  zelí,  a poněvadž 
obsahuje  mnoho  klihovatiny,  nesmí  nikdy  citron  při  něm  chyběti, 
aby  bylo  stravitelnější. 

Pro  málo  osob  mfiže  se  péci  tnké  jen  půl  selete,  ale  vždy 
kfiží  na  vrch. 


5.  0 mase  nakládaném. 

Při  mase  nakládaném  třeba  hlavně  toho  dbáti,  aby  nebylo 
s mnoho  sanytrem,  poněvadž  takové  působí  katarh  žaludku  i střev 
— potom  aby  bylo  čerstvé  barvy  i vůně;  je-li  mazlavě  měkkém 
neúhlednó  a nemá  li  dobrou  vftni,  jakož  i ztratil-Ii  se  jil  pod  ním 
lák,  nesmí  se  požívati,  poněvadž  takové  maso  mfiže  býtí  i jedovaté. 

Co  se  týče  výživnosti,  stojí  daleko  za  masem  čerstvým,  poně- 
vadž ztrácí  mnoho  fiťávy.  Přflifi  osolené  jest  i těžko  stravitelné  a 
má  tytéž  Škodlivé  vlastnosti  jako  vfieckm  přesolená  jídla.  Totéž  platí 
i o mase  uzeném. 

Stran  úpravy  jeho  mfiže  se  vaři  ti  jako  uzené  a právS 
též  tak  obkládat!  zelím,  hráškem,  protlačenými  íasoleml  atd.,  čími 
nahradí  se  mu  částečně  ony  látky,  o kteréž  nasolo váním  bylo  při- 
praveno. — Nebo  podává  se  k němu  některý  stadený  křen,  nebo 
omáčka  pepřová,  sardelová,  z hořčice,  ze  fialotek  atd.,  nebo  jen 
oř  čice. 
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fiylo-li  jen  pouze  nasoleno,  tedy  se  přistaví  na  oheň  s vodou 
studenou;  bylo-li  však  naloženo  v láku  (ve  vodě,  soli  atd.),  přistaví 
se  s vodou  vřelou  a přidá  k němu  i třeba  trošku  soli  a zelenina. 
Při  vaření  nesmi  nikdy  přijít  z varu,  ani  se  převsřit,  Biče  má 
prázdnou  chuť. 

Nebo  dusí  se  s vínem,  vodou  a trochem  octa,  čehož  má 
býti  tolik,  aby  se  maso  potopilo,  přidá  slanina,  mrkev  a celer. 
Když  napolo  změklo,  přidá  se  kousek  chleba  a dusí  dále,  načež  se 
Šťáva  procedí,  pak  vleje  zpět  na  maso,  tuk  sebere,  přidá  trochu 
smetany  a kaprlí  a nechá  ještě  asi  pftl  hodiny  dusit.  Zdobí  se  ze- 
lenou petrželí  a kaprlemi.  Takto  dusí  je  v kuchařské  škole  vídeň- 
ské. Podati  mohou  se  k němu  tytéž  omáčky  jako  k vařenému  masu 
nebo  zelí. 


O mase  uzeném. 

Maso  uzené  jest  tížeji  stravitelně  než  čerstvé,  poněvadž  vlá- 
kenina  při  uzení  stvrdne  Při  kupování  jeho  musí  se  dáti  pozor, 
aby  nebylo  již  staré,  zaschlé  jako  dřevnaté,  anebo  dokonce  plesnivé, 
▼ řezu  aby  mělo  pěkně  světle  červenou  larvu  (ne  hnědou),  příjemně 
vonělo,  aniž  by  páchlo  kreoaotem. 

Totéž  platí  také  o šunkách,  ať  domácích  nebo  cizích,  vestfál- 
ských, b&y onakých  a p.,  při  nichž  mimo  to  třeba  ještě  se  přesvěd* 
čiti,  jest  li  kost  k masu  dobře  přiléhá  a pícfane-li  se  do  ní  nožem 
rovně  vedle  kosti,  te  .to  pak  vytáhne  a k němu  přivoní,  nesmi  býti 
cítit  plesnivinu,  ani  žluklou  váni  — tuk  má  býti  pěkně  bílý  a maso 
růžové.  Je-li  kůže  na  šunce  nepřiměřeně  tlustá,  není  po  šunce  nic. 

V šunkách,  uzenkách,  jakož  i vůbec  ve  všelikém  uzenářském 
zboží  vyvine  se  někdy  (zvláště  v letě)  velmi  jedovatá  látka,  kterážto 
pak  ostrou,  žluklou,  anebo  kyselou  a i nahořklou  chutí  se  prozra- 
zuje. Takořó  maso  jest  pro  žaludek  pravým  škůdcem.  Zvláště  uzené 
lýby  mohou  býti  jedovaté  a působí  pak  prudký  katarh  žaludku, 
i kopřivinu.  Největší  opatrnosti  třeba  pří  kupování  masa  uzeného 
i slaniny  z Ameriky,  poněvadž  nedělají  tam  s masem  velkých  okolků, 
azsoť  ve  24  hodinách  jest  k zasýlání  hotovo  a proto  platí  plnou 
měrou  i zde,  co  bylo  o trichinách  řečeno. 

Vařené  uzené  maso.  Při  vaření  jakéhokoliv  uzeného  masa 
platí  tato  všeobecná  pravidla:  Je-li  příliš  slané,  musí  se  vymáčeti 
alespoň  24  hodin  a v mnoho  vodě  vařtti,  nebo  dáti  vody  přiměřené 
k masu  a za  pňi  hodiny  sliti  a zase  jinou  čistou  vařící  na  ně  nar 
liti,  což  i třeba  dvakrát  se  opakqe ; neboť  jen  takto  lze  odstraniti 
přílišnou  sňl,  ačkoliv  po  takovém  přesoleném  mase  mnoho  není. 

Mírně  solené  jen  se  čistě  omyje,  přistaví  na  oheň  se  studenou 
vodou,  a když  přišlo  do  varu,  odtáhne  se'  z prudšího  oluiš  a vaří 
ju  zvolna  do  měkká.  — Je-li  staré  a tuhé,  totiž  delším  ležením 
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uschlé,  nechá  se  ještě  i několik  hodin  na  teplém  místě  odstáli.  — 
1tá  li  se  podávati  studené,  nechá  se  tak  v té  polívce  vystydnout 
takto  jest  SťávnatějSÍ. 

Masa  uzeného  lze  rozličně  upotřebit! , K.  p.  z vepřového, 
tak  zvaná  pečenka  a plece,  dávají  se  k zelí  a k tomu  knedle, 
hrách  — nejáťávnatěji  krkovička  požívá  se  teplá  se  křenem,  nebo 
studená  krájí  na  tenké  lístky  — maso  císařské  (z  prsou)  co  ob- 
ložka  ke1  Špenátu  i k zelí,  k hrachu,  knedlím  — bůčky  mohou 
tyti  také  na  flíčky  Sáňkové. 

Z hovězího  upotřebí  se  k zeleninám,  nebo  požívá  s olejem 
a octem.  Za  tepla  jídává  se  jen  Sťávnaté  maso  z prsou  — tučné 
od  krku  též  za  tepla  s kyselým  křenem,  nebo  se  zelím,  řepou  nebo 
salátem.  — 1 za  syrová  krájí  se  tenince  a pak  posypané  pepřem 
podává  k některým  nápojům. 

Telecí  udí  se  jen  kýta  a močí  přes  noc  v mléce,  načež  se 
uvaří  jako  jiné  maso  a podává  k čaji,  k zelí,  nebo  studené  k ná- 
pojům. Je  li  kýta  telecí  mírně  solena  a pozorně  uzena,  jest  velmi 
křehká  a chutná  a při  některých  nemocech  žaludku  velmi  dobrá, 
ale  nenechá  se  dlouho  udrželi 

I ze  srnčího  udí  ee  jen  kýta  a uvařená  upotřebí  k tiýi,  ne 
zeli  atd. 

Jako  maso  vaří  se  i uzený  Jazyk,  za  horka  oloupe  a obkládá 
jím  k.  p.  Špenát,  kadeřník  atd.,  nebo  se  podá  k němu  křen.  Stu- 
dený krájí  se  na  tenké  řízky,  rovná  na  dlouhou  mísu,  zdobí  malou 
řetkviřkou,  zeleným  listím  a kvítky  z másla,  ale  nejčastěji  světlým 
rosolem  (aspikem),  nebo  jen  hromádkami  křenu.  — Též  tak  i ve- 
přový a telecí  jazyk. 

lrfjtui  1.  ABRluInX  Iv . wi(  H A ..  mmXtmtA  mmkJCLj. 
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jako  léku ; zvláště  několik  řízků  syrové  Šunky  jest  velmi  dobrý 
prostředek  před  obědem  k napravení  chuti  k jídlu  (boháči  za  tím 
účelem  požívají  řízky  uzeného  lososa).  Vůbec  za  syrová  jest  uzené 
maso  šťavnatější  než  vařené.  V případu,  kdy  žaludek  vSelikou  bílko- 
vinu Spatně  tráví,  tak  že  se  v něm  rozkládá  a zápachem  z úst 
prozrazuje,  radí  se  jisti  libové  uzené  maso,  protože  rozkladu  tak 
snadně  nepodléhá  jako  čerstvé.  Tato  rada  má  však  také  svou  vadu, 
poněvadž  mohou  rozličné  Spatné  vlastnosti  uzeného  masa  a vůbec 
uzenin  při  delSím  požívání  i velmi  Škodlivě  na  žaludek  působili. — 
V některých  zmarněných  případech  jest  uzený  telecí  jazyk  velmi 
dobrý,  poněvadž  není  tučný  a.  jako  vůbec  uzenina, , jest  málo 
výživný  a větším  množstvím  soli  příjemně  chladí,  tak  že  nemocni 
raději  jej  požívají  než  medicínu,  která,  jak  známo,  nebývá  č&Bto 
příliš  chutná.  Nejlepší  jest  slabě  uzený,  podá  lí  se  s naměnělon 
rosolinou,  ovSem  opatrně  a mírně  a nikdy  ne  bez  dovolení  lékaře. 

Šunka  vaří  se  jako  uzené  maso,  ale  musí  bc  zvlášť  opatrovali, 
aty  zůstala  Šťavnatá  a se  uerozvařila*  Otištěná  dá  se  do  přiměřeně 
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velké  nádoby,  aby  byla  vodou  potopena.  V kuchyních  mají  na  to 
zvláštní  nádoby  s vložkou,  jako  na  vaření  ryb.  Když  přišla  do  varu, 
odtáhne  se  a vaří  velmi  mírné,  jen  co  znáti,  Se  voda  perlí;  takto 
jen  lze  šunku  stejnoměrně  uvařiti.  Kdyby  se  vařila  varem  obyčej- 
ným, tu,  než  se  do  vnitř  provaří,  zatím  by  na  povrchu  se  roztře- 
pala a ztratila  šťávu.  Na  zkoušku,  je  li  dost  vařena,  píchne  se  špi- 
kovad  jehlou  do  masité  části  až  ke  kosti : jde-li  tam  zlehka  a při 
vytahování  jí  šunka  se  nepozvedne,  jeBt  dost.  V kuchařská  škole 
vídeňské  dávají  k ní  vařit  též  několik  suchých  fíků,  že  prý  je  šťav- 
natější. 

Podává-li  se  studená,  sloupne  se  s ní  po  uvařeni  kůže  a Šunka 
dá  zpět  do  vody  vystydnout.  Studená  krájená  Šunka,  nechť  vepřovi 
nebo  telecí  atd.,  podává  se  k čaji  nebo  k jiným  nápoj ňm.  Ostatně 
viz  ozdobování  jídel. 

Teplou  vařenou  šunkou  obkládá  se  špenát,  kadeřník  — nebo 
dá  se  jako  samostatné  jídlo,  obložená  makarony  a podává  k ní 
omáčka  Španělská. 

Také  odkrájí  se  z ní  zbytečný  tuk,  pak  vloží  do  kastrolu, 
přidá  k ní  asi  1/4  / vína  madeirského,  1/4  / polívky,  dusí  pak 
v tom  */*  hodiny  a podává  k ní  omáčka  španělská  jako  svrchu. 

Nebo  se  šunka  dusí  takto:  Dá  se  do  hlubokého  kastrolu,  dle 
velkosti  jí  přileje  k ní  k.  p.  asi  i / vody  a dobře  ukrytá  d nsíasi 
3 — 4 hodiny,  při  černi  se  dle  potřeby  vody  dolévá,  aby  jí  bylo 
stále  stejně. 

Šunky  westf&lské  a p.  dusí  se  b vínem  madeirským,  se  zele- 
ninou a kořením,  přidá  hovězí  polívky,  kousek  hovězího  masa  a 
telecí  koleno.  Teplá  podává  se  pak  s omáčkou  Španělskou  a obloží 
makarony. 

Má-li  se  šunka  péci  v těstě,  musí  bo,  je-li  velká,  prve 
asi  V4  i 1 hodinu  nechati  obvafiti,  načež,  když  vychladla,  zabalí 
se  do  těsta  a peče. 

Nejjemnější  uzeninou  jsou  bez  odporu  prsa  z pomořnnských 
hut  a požívají  se  za  syrová.  Sloupne  se  s nich  kůže,  maso  pak 
i a tukem  lnájí  jako  šunka  a podává  k chlebu  s máslem.  Ostatně 
mohou  se  také  jako  uzené  maso  vaří  ti  ■ též  tak  upotřebit!. 


XIII. 


O zvěřině. 

Maso  zvířat  na  svobodě  Šijících  není  nikdy  tak  tučné  jako 
.zvířat  zavřených,  poněvadž  brání  tomu  působení  kyslíku,  jejž  ry- 
chlým během  nebo  letem  v hojnější  míře  vdychují.  Za  to  však 
nachází  se  v mase  jejich  množství  kořenných  látek,  které  mu 
zvláštní  chuti  dodávají,  a poněvadž  není  tučné,  jest  proto  i snadněji 
stravitelné  a pro  množství  krve  a Šťávy  i také  výživné,  a svědčí 
zvláště  chudokrevným,  churavým  a starým,  ale  musí  se  pro  ně 
upravovati  zcela  jednoduše  pečené  beze  všeho  koření,  aby  nepů- 
Bobilo  horkost  — zadělávané  a p.  se  pro  ně  nehodí,  poněvadž 
jest  tíže  stravitelné. 

Posouditi,  která  zvěřina  jest  lepší,  podléhá  jiBtým  obtížím, 
protože  v chutích  jest  veliký  rozdíl.  Dovednou  a praktickou  ku- 
chařku poznáváme  dle  toho;  jak  umí  zacházeli  se  zvěřinou,  V mase 
tomto  jest  veliký  rozdíl  a musíme  mnohdy  vžiti  takovým  za  vděk, 
jaké  právě  k dostáni : staré,  mladé,  hubené,  čerstvé  a někdy  již 
i dost  zavánějící  • — a záleží  pak  všecko  na  důmyslné  úpravě. 
Mladé  a šťávnaté  nejlépe  péci,  tak  jak  jest;  ze  starého  bývá  oby- 
čejně tak  houževnaté,  že  třeba  použití  rozlišných  prostředku,  aby 
bylo  poněkud  k jídlu.  Kdyby  se  měla  upotřebili  někdy  zvěřina  za 
čerBtva,  neodleželá,  pomáhají  si  kuchaři  takto:  Maso  omyté  a 
a kůžiček  očištěné  položí  na  mísu,  podleji  lihem  nebo  rumem, 
kterýžto  zapálí,  a jak  plamen  uhaane,  hned  maso  čistým  šatem 
otrou  a honem  po  všech  stranách  pomaží  horkýpi  máslem  nebo 
-olejem,  a nechají  pak  ukryté  až  k potřebě.  Vzdor  tomu  však  přece 
vyžaduje  takové  maso  delšího  dušení  nebo  pečení,  aby  změklo. 

Ze  všeliké  zvěřiny,  vyjímaje  černou,  jest  hlava  nejšpatnější 
část  a k opotřebení  jen  na  sprostší  způsob  zadělání,  nač  i krk  při- 
brali se  může.  Za  to  ale  jazyk  jest  výborný.  Potom  následují 
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pna  a jsou-li  prostřelená  a krvavá,  hodí  se  nejlépe  k zadělání. 
Krk  a hradí  z mladého  jelena  neprávem  se  jen  zadělává  — oboje 
za  čerstva,  jen  odleželé  (ne  nakladené)  dává  výbornou  pečeni.  Pak 
přijdou  plece  a kýty,  výtečné  k zadělání,  tyto  i také  k pečení  — 
a konečně  hřbet  a část  od  ocasu  (cemr),  nej  lepší  to  čáBti  na  pečení. 

Maso  z příliš  štvané  zvěře  nemá  se  nikdy  kupovati,  poněvadž 
déle  trvajícím  štvaním  stává  se  v něm  jistá  mimořádná  chemická 
proměna,  následkem  jíž  mile  býti  požívání  takovéhoto  masa  pro 
zdraví  velmi  nebezpečno,  a také  má  špatnou  a odpornou  chuť. 

» Ani  nemá  Be  kupovati  maso  bledé  a měkké,  což  jest  známkou, 
že  počínalo  již  zapáchali,  a proto  je  překupnici  vymočili,  aby  to 
nebylo  cítit;  někteří  je  i také,  aby  bylo  prodajnější,  pomazqjí 
čerstvou  krví,  a kdo  á toho  nevšimne,  ošidí  se.  Při  zvěřině  jest 
vidy  chutnější  a lepší  maso  ze  samice.  Maso  k pečení,  je-li  jinak 
čisté,  ani  se  neomývá,  nýbrž  jen  čistým  šatem  v)tře.  — Ostatně 
plstí  o mase  z domácích  zvířat  vůbec  uvedené  známky  dobré  jeho 
i na  mnoze  i také  při  zvěřině.  Nač  ještě  při  každém  druhu 
zvěřiny  zvlášť  má  se  hledéti,  jest  při  úpravě  jí  udáno. 


Zatfíc  a divoký  králík. 

Nejobyčejnější  zvěřinou  v domácnostech  bývá  zqfe,  a je-li 
mladý  a dobře  upraven,  poskytuje  výbornou  pečeni,  která  i při 
nejlepšf  tabuli  jest  vítána.  Nejlepší  zajíci  jsou  z bor,  jsou  větší  a 
barvou  tmavší ; polní  nejsou  již  tak  chutní.  Mladý  zajíc  se  pozná 
dle  toho,  že  má  kůži  na  uších  (slechách)  ještě  hebkou,  tak  že  jn 
nechá  snadno  natrhnout!,  a vezme  li  se  aa  obě  uši  a tyto  pd  sebe 
roztahují,  nadzdvihne  se  i mezi  nimi  se  nacházející  kůže,  coi 
u starého  zajíce  se  neděje,  protože  již  pevně  ku  hlavě  přiléhá. 

Zajíc  podléhá  mnohým  nemocem,  jako  jBou : hniloba  jater  a 
vředy  na  rozličných  částech  těla.  ( Iis'mu  plíce,  játra,  a nebo 
jsou-Ji  tyto  Části  puchýřovitá,  mazlavé,  nesmí  se  maso  z takového 
požívali. 

Divoký  králík  patří  do  druhu  zajíci  a Uší  se  od  Obyčejného 
sajíce  tím,  že  jest  nejen  menší  a útlejší,  ale  i také  že  má  kratší 
uši  i zadní  běhy  (nohy).  Králík  jest  barvy  šedé,  na  hřbetě  poněkud 
do  žlutohnědá,  zpředu  do  červenožlnta  a po  stranách  a stehnách 
do  bila  — kdežto  zajíc  má  na  běhách  žlutošedou,  a králík  modro- 
šedou srst.  Divoký  králík  prodává  se  velmi  často  za  mladého 
zajíce  — proto  pozor! 

Maso  z králíka  jest  bledší,  chuti  nasládlé,  měkči  a křehčí, 
ale  no  tak  živné  jako  ze  zajíce,  a připravuje  Be  většinou  jako  tento 
anebo  jako  králík  domácí. 
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Zajíc  8 černou  omáčkou  (Matelote  de  liěvre).  Na  černo 
upravuje  se  obyčejně  předek,  ačkoliv  v nedostatku  jiné  zvěřiny 
může  se  takto  i zadek  pro  hostinu  opraví  ti.  — Rozseká  se  na 
menší  úhledné  kousky,  čistě  opláchne  (ne  močit  ve  vodě)  a dá  na 
misku.  Zatím  rozpálí  se  na  kastrolku  asi  jako  malé  vejce  velký 
•kousek  másla  nebo  sádla,  nebo  i také  zbyl-li  sebraný  tuk  z peče- 
ného zajíce,  přidá  cibule,  kousek  mrkve,  celeru  (místo  jiné  zeleniny 
jeet  i kousek  bílé  řepy  velmi  chutuý  přídavek,  ale  dbale  musí  býti 
po  každé)  a kousek  na  kostky  krájené  slaniny,  pak  v tom  lepší 
kousky  a plece  po  všech  stranách  obalí,  načež  přidají  se  k tomu 
i ostatní  koňsky,  vyjma  játra.  Potom  se  to  trocha  posolí,  pfileje 
trochu  octa,  přidá  pár  celých  pepřů,  nových  koření,  asi  2 hřebíčky, 
bobkový  list,  trochu  demutě,  malý  kousek  zázvoru,  a nechá  se  to 
ukrytě  zvolna  dusit 

Pro  zlepšení  chuti  přidávají  také  kousek  libového  skopového 
masa,  čímž  omáčka  je  potom  silnější.  Když  se  to  chvíli  zvolna 
dusilo,  přileje  se  k tomu  vařící  hovězí  polívky  nebo  pro  domácnost 
vody  tolik,  co  by  se  to  zatopilo,  přidá  trochu  červené  jíšky,  upra- 
žené s kouskem  cukru.  Kdyby  bylo  maso  již  měkké  (převařit  se 
nesmí),  vyndá  se,  načež  omáčka  samotná  na  hladko  se  svaří,  aby 
byla  pěkně  přihoustlá,  a pro  barvu  přidá  se  do  ní  trochu  páleného 
cukru.  — Když  pak  omáčka  bb  dovařuje,  vloží  se  do  ní  teprv 
játra  a nechají  v ní  uvařit,  čímž  na  chuti  velmi  získá.  Kdyby 
však  játra  dala  se  zároveň  s ostatním  masem  vařit,  tedy  se  převán 
a rozpadnou,  a omáčka  je  potom  neúhledná  a krupko  vita. 

Má-li  se  omáčka  tato  legirovati  krví  ze  zqíce,  musí  se 
udělati  řidší,  poněvadž  pak  přimícháním  krve  zhustne.  Krve  nesmí 
se  dáti  mnoho,  jen  co  by  omáčka  od  ní  poněkud  stmavěla,  jinak 
by  to  mělo  Cuíif  jako  js!íts> 

Je-li  v domácnosti  červené  vino,  může  se  ho  trošku  do  omáčky 
přiliti,  Čímž  se  chat  její  velmi  zlepší ; ale  pro  hostinu  dává  se  vždy. 

Když  jest  omáčka  uvařena,  procedí  se,  tuk  sebere,  a přidá 
k ní  velmi  jemně  sekané  citrónové  kůry,  malý  kousek  velmi 
dobrého  nového  másla,  jeli  třeba  přisolí  nebo  i přisladí  a zacedí 
citronem,  načež  nechá  se  v ní  zajíc  jen  prohřát,  potom  dá  na  mísu, 
a k tomu  třeba  bramborky  nebo  knedle. 

Omáčka  na  zajíci  musí  býti  po  každé  pěkně  tmavá,  lesklá, 
ne  řídká  ani  hustá  a chutí  příjemně  nakyslá.  Pro  hostinu  obkládá 
se  jídlo  toto  koláčky  z máslového  těBta. 

K této  omáfce,  jakož  i vůbec  k podobným  dávají  také  povařiti 
trochu  povidel  z malin,  rybízu  nebo  bezinek,  čímž  chuC  se  zlepší. 

I také  černé  vepřové  (od  rány)  může  se  takto  zadělati.  Předek 
ze  zajíce  nejspíše  se  přejí,  a to  zvláště  proto,  že  po  každé  skoro 
■tejně  bývá  upraven,  totiž  stále  s jednou  a touž  omáčkou.  Málo 
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která  hospodyňka  ví,  že  předek  možno  upravili  i jako  galáš 
a cibulkou,  pepřem  a s kouskem  česneku,  pak  citronem  zacedit  a 
obložit  bramborky,  což  jest  jldelko  velmi  chutné.  Maso  nekrájí  se 
pak  ovšem  na  kostičky,  nýbrž  i s kostmi  jen  na  menší  kousky. 
Též  moukou  se  zaprašuje,  a musí  vždy  hezky  horké  přijíti  na  stál. 

Taká  mfiže  se  dusití  s cibulkou,  šalotkou,  kouskem  bobkového 
listu,  b málem  demutě  a pepře  a polévkou  podlé  vátí.  Když 
změklo,  přidá  Be  trocha  strouhané  smažené  žemličky,  co  by  Sláva 
poněkud  zahustla,  omyté  a drobně  krájené  sardelky,  dle  chuti 
kaprlí,  citrónové  kůry,  několik  lžic  vlna  a chvilku  ještě  povaří. 
Chutná  pak  jako  paštika. 

Fepper-Pot.  Zajíc  na  úhledné  kousky  pokrájený  vyslaní  se 
pěkně  hustě,  dá  na  kastrol  a přileje  k němu  slabé  polívky  tolik, 
co  by  se  jen  zakryl,  načež,  když  ho  var  pojal,  přidá  se  k němu 
trochu  žemličky  a kousek  chlebové  kůrky  (co  by  stačilo  na  zahu- 
štění omáčky)  a hezky  mnoho  cibule  a pepře  (někdo  přidává  trošku 
kqenského  pepře),  pár  hřebíčků  a koláček  citronu.  To  vše  pak 
spolu  se  vaří,  až  maso  změkne.  Omáčky  musí  býti  jen  málo,  ale 
přece  tolik,  aby  mohly  se  k ní  přidati  bramborky.  K posledu 
přileje  se  do  omáčky  trošku  octa  a nechá  ještě  přejít  var. 

Takto  upravuje  se  i králík  a jest  zvláště  dobrý. 

Provengale  Maso  ze  hřbetu  sejme  se  opatrně  b obou  stran, 
aby  se  neporušilo,  a pak  teniukými  nudličkami  slaniny  a sardelí 
vyšpikuje,  trochu  osolí  a málo  pepřem  popráší,  poleje  trochem 
dobrého  provenského  oleje  a málem  polívky,  přidají  k tomu  šalotky, 
trošinku  česneku  a zelené  petržele,  v čemž  pak  maso  dobře  nkryté 
zvolna  se  dssí,  až  změkne.  Potom  vyndá  se  na  mísu  a do  pozů- 
stalá šťávy  přidá  trochu  silné  polívky,  povaří,  tuk  sebere,  přileje 
trochu  řídké  omáčky  (Demiglace)  (v  domácnosti  místo  obojí  jen 
dobré  polívky  a malinko  hnědé  jfšky),  trošinku  octa  estragonového 
nebo  jen  vinného,  pár  minut  ještě  povaří,  pěna  sebere,  načež  se  to- 
procedí  na  mísu  a maso  navrch  položí. 

Řízky  ze  zajíce  (Crenadins  de  liěvre  á la  vigneronne).  Maso 
ze  hřbetu  odloupe  se  a pokrájí  šikmo  tak.  aby  jednotlivé  kousky 
podobaly  se  prsfčkám  z kuřete,  načež  se  pěkně  slaninou  protáhnou. 
Potom  poklade  se  kastrolek  lístečky  Blaniny,  řízky  na  ně  srovnají 
špiko vanou  stranou  vzhůru  a posypou  trochem  soli  a pepře,  přidá 
k nim  bobkový  list,  malá  pokrájená  cibule,  trošku  dobré  polívky 
a Červeného  vína,  načež  se  to  ukrytě  půl  hodiny  dusí,  při  čemž 
dá  se  na  pokličku  trochu  žhavého  uhlí,  aby  slanina  sežloutla.  — 
Nebo  odkryjí  se  k posledu  a postaví  na  chvíli  do  horké  trouby. 

Ěízky  tyto  obkládají  se  na  míse  do  lesknava  dušenými  ka- 
štany, a zvlášť  podá  b nim  omáčka  španělská,  do  níž  daly  se  též 
povážit  kostičky  ze  zajíce,  aby  byla  silnější. 
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Řízky  sekané  dělávají  se  obyčejně  z kýtek ; pro  malou  do- 
mácnost postačí  i třeba  jedna  kýtka  a může  se  k tomu  přidati 
i malý  kousek  hovězího  nebo  i vepřového  maBa.  Sekanina  upraví 
se  podobně  jako  na  sekaného  zajíce,  okořeniti  se  mfiže  troškem 
pepře,  anebo  se  ani  nekoření,  pak  udělají  řízky  a na  másle  upekou. 
Kosti  zvaří  se  v málo  polévce,  a když  řízky  z kastrolku  se  vyndaly 
a tuk  odlil,  vleje  se  tato  polívka  na  kastrolek,  povaří  na  pěknou 
šťávu.  načež  nechají  se  řízky  v ní  spejchnout  a kladou  pak  na 
talíř  na  kaši  z bramborů,  tou  dobrou  Šťávou  poleji  a hodně  horké 
dají  na  stůl. 

Koteletky  ze  zajíce  nebo  z králíka  posypou  se  solí  a pepřem. 
Zatím  useká  se  na  drobno  několik  Šalotek,  trochu  zelené  petržele 
a buď  pár  čerstvých  malých  hříbků,  nebo  lépe  Šampiónů,  přidá 
kousek  másla  a slaniny,  v čemž  se  pak  koteletky  asi  4 minuty 
dusí.  Fotem  aleje  se  s nich  luk  a přileje  k nim  trošku  řídké 
omáčky  (Demiglace),  přicedí  citrónové  šťávy  a nechají  přejít  var. 
Nyní  srovnají  se  na  misku,  a ta  zeleninka,  s níž  se  dusily,  dá  se 
do  prostřed. 

Zajíc  pečený  (Liěvre  róti).  Starší  pekává  se  obyčejně  s máslem 
a kořením,  takto  : Dobře  se  vyslaní  (vyfipikuje)  a obalí  v másle, 
přidá  pak  k němu  na  pekáč  pokrájená  cibule,  stroužek  česneku, 
pár  pepřů,  nového  koření,  hřebíček,  bobkový  list,  demutě  a trochu 
octa  (z  počátku  mfiže  se  ukryti  čistým  pekáčem  — zůstane  fiťáv- 
natější).  V tom  pak  se  peče,  pilně  polévá,  a ku  konci  přidává 
k němu  kyselé  smetany.  — Také  dává  se  do  moku,  aby  skřehl, 
nejlépe  do  kyselého  mléka,  v nedostatku  kyselého  mfiže  býti  i sladké. 
Všeliké  odpadky  a mázdry,  jež  Be  odkrájely,  omyjí  se  a přidají 
k zajíci  na  pekáč,  čímž  pak  omáčka  jest  silnější-  Když  jest  zajíc 
upečen  a omáčka  scezena,  naleje  se  do  pekáče  na  ostatní  pozů- 
statek ještě  trochu  polívky  nebo  i jen  vody,  trochu  kyselé  smetany, 
octa,  promíchá,  na  vrch  trochu  moukou  popráší  a dá  do  trouby, 
kdež  udělá  se  z toho  opět  dobrá  omáčka.  Když  Bežloutla,  procedí 
ne  a dle  vůle  upotřebí.  Takto  a podobně  i při  zvěřině  a i jiném 
mase  může  se  to  udělali,  poněvadž  jest  škoda,  zvláště  v skrovnější 
domácnosti,  odhoditi  tolik  zbývajících  Živných  látek. 

Mladý  zajíc  peče  se  bez  koření  jen  s kouskem  cibule  a mrkve 
a polévá  kyselou  smetanou.  Takto  a vůbec  bez  koření  pečený  jest 
i pro  churavé  dobrý. 

Nebo  může  se  péci  jen  tak  vyslaněný  a podlévati  polívkou  a 
červeným  vínem. 

K zajíci  podává  se  salát,  k.  p.  ze  suchých  švestek  — nebo 
kompot,  zvláště  hnědý  z hrušek  — také  brusinky  jBOU  k němu 
dobré.  — Z kyselých  salátfi  jest  dobrý  ze  štčrbáku  (endivii) ; někde 
dávají  k pečenému  zajíci  i nakládané  okurčičky. 
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Nebo  (je-li  pečen  bez  kořeni)  dají  se  do  prostřed  mísy  dušené 
kaštany  do  kopečku,  okolo  s vínem  dušené  zeli,  a s poíovid  na 
kraj  mísy  a s polovici  na  zelí  položí  úhledné  pokrájený  pečený 
zajíc.  — 

Také  Játra  ze  zajíce  jsoa  velmi  dobrá,  ale  mnsí  býtí  čerstvá ; 
zvláště  jsou  chutná,  možnoJi  je  vyndati  ještě  za  tepla  ze  střeleného 
zajíce  a hned  npravití  jako  telecí  8 cibulkou  a pepřem  a obložit! 
citrónovými  čtvrtkami. 

Jako  zajíc  npr&vuje  se  i Jezvec.  Mladý  jest  chntný  a křehký; 
ale  prve  než  se  peče,  naloží  se  asi  na  2—3  dni  do  moko,  jak 
ndáno  při  starém  zajíci,  potom  vyslaní  a peče  jako  mladý  zajíc, 
avšak  o něco  kratší  doba,  poněvadž  je  křehčí.  — Starý  dává  se 
na  den  do  slané  vody  a pak  teprv  do  moka. 

Jelen  a daněk. 

Dle  pohiaví  a stáří  má  jelen  rozličná  jména,  a dle  toho  i také 
potom  rozdílně  se  n právaje. 

Hlcdí-li  se  více  na  vydatnost  jeleního  masa,  jest  lépe  koapiti 
je  bod  z jelena  nebo  z laňky ; má-li  však  býtí  pro  hostinu,  jest 
nejlepší  kolouch  nebo  hřbet  ze  Špičáka  nebo  šmolky. 

Maso  ze  staršího  jelena  upravuje  se  i jako  hovězí,  ale  mívá 
časem  tak  tvrdou  vlákeninu,  že  se  musí  prve  nakládati,  aby  skřehlo 
— z koloucha  i také  jako  telecí  — z příliš  mladého  peče  se  jako 
zajíc,  ale  nechválí  se. 

Jako  jelen  upravuje  se  i maso  z aňka,  jež  jest  tučnější, 
jemnější  a jednoduše  upečené  jest  velmi  dobré  i pro  churavé, 

Taktéž  jako  jelen  upravuje  se  i los,  sob  a štěpní  sajha. 

Vařené.  Pro  hostinu  vaří  se  centr  ve  2 třetinách  vína  a v 1 
třetině  vody,  přidá  všecka  zelenina,  bobkový  list,  demnť  a hřebíček 
a podává  pak  s omáčkou  z kaprlí,  Salotek,  pepřovou  a p.  — Maso, 
k.  p.  z kýty  ze  staršího  vaří  se  jako  hovězí  a podá  s křenem  nebo 
s jinou  omáčkou. 

Dušené  a zadělané.  Na  zadělání  brává  se  krk  dle  obratlů 
nasekaný,  tenčí  díl  hřbetu  a podobné  kousky,  a zadělává  jako 
zajíc  na  černo,  je  li  totiž  z mladého,  jen  že  se  i zelenina  dává 
prve  s kořením  opéci,  pak  maso  na  to  vloží,  odusí,  zaleje  polívkou, 
vaří,  dá  jíšky,  octa,  červeného  vína,  některé  zavafeninky,  citrónové 
kúry,  páleného  cukru.  Omáčka  na  něm  musí  býti  hnědá,  silná  a 
příjemně  nakyslá,  ale  ne  řídká. 

Nebo  dusí  se  jen  s cibulí,  demutí  a slaninou,  pak  zaleje 
polívkou,  vaří,  dá  červené  jíšky,  kyselé  smetany,  nového  koření, 
octa,  citrónové  kúry  a kaprlí.  — Takto  může  se  i skopové  upravili. 
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Též  dává  se  zvěřina  na  den  do  moka  a teprv  zadělává;  takto 
jest  chutnější.  Je-li  ze  staršího  zvířete,  o vaří  se  prv  v málo  vodě 
E6  zeleninou  a ode  všeho  koření  a a málo  jalovcem,  pak  dusí  na 
másle,  to  o polívkou,  v níž  se  vařilo,  zaleje,  přidá  ještě  trochu 
hovězí  polívky  a jak  udáno,  se  smetanou  nebo  vínem  a jíškou 
upraví. 

Také  maso  z kýty  prve  s jalovcem  naložené  dusí  se  s dbalí 
a podlévá  červeným  vínem  s trochem  octa.  Přidá-li  se  hezky  mnoho 
červených  cibulových  šlapek,  má  pak  šťáva  krásnou  barva;  podává 
pak  s brusinkami. 

Řízky  a koteletky  upravuji  se  jako  hovězí  nebo  telecí  a jsou 
zvláště  výborné  ze  17 — 22  kg  těžkého  koloucha. 

Pečené.  Jednoduše  peče  se  vyslaněné  maBo  ze  hřbetu  s máslem 
nebo  sádlem  a podlévá  polívkou.  Na  mise  obkládá  se  citrónovými 
-čtvrtkami. 

Nebo  může  se  k němá  přidati  trocha  estragonn,  že  jest  pak 
fittva  chutnější,  a kn  konci  pečení  podlévá  se  červeným  vínem,  a 
podíjí  k němá  brusinky. 

Nebo  peče  se  jelení  hřbet  jako  zajíc  s kořením  a octem  a 
podlévá  kyselou  emetanou,  která  mn  zvláštní  chuti  dodává. 

Maso  z kýty,  poněvadž  jest  tužší,  potřebuje  vždy  přísady 
octa,  aby  skřehlo.  Též  dává  Be  cibule,  koření  a kyselá  smetana 
jako  k zajíci  a om a fltkem  nesmi  se  šetřiti.  — Ostatně  peče  aa 
maso  ze  hřbetu,  kýty  a i svíčka  jako  hovězí  maBo,  a proto  by 
bylo  zbytečno  to  opakovati.  • 

Srnec  a fcamzikjj 

Zvěřina  srnčí  jeBt  výborná  a ještě  křehčí  než  z daňka ; zvláště 
dobrý  jest  hřbet  a plece.  Nejlepšl  jest  z kopců  lesnatých,  méně 
dobrá  z nížin,  a z poloh  mokrých  nestojí  za  mnoho.  Plavá  do 
červena  nemá  tak  chutné  maso  jako  plavá  do  hnědá.  Nejchutnějfii 
jest  maso  z ročka,  nejlepší  pak  na  pečení  hřbet  ze  šmolky.  Maso 
z velmi  mladého  jest  příliš  měkká.  — Játra,  poněvadž  nejsou  tak 
příliš  tučná,  hodí  se  i pro  churayé  — upravují  se  jako  telecí. 

Srnčí  maso  připravuje  se  jako  jeleni,  jen  že  ae  slanina  na 
fipikování  krájí  na  drobnější  nudličký. 

S vínem  madeirekým:  Maso  naklepe  se  dobře,  obalí  v horkám 
másle,  přidají  k němu  ěalotky  (nebo  cibule),  pár  pepřil,  hřebíček, 
bobkový  list,  citrónové  káry,  trochu  soli  a trochu  slabé  pclívky,  a 
pak  se  to  dobře  ukrytě  dusí  a Často  šťávou  polévá.  Kd}ž  maso 
změklo  a mfi  barvu  poněkud  do  hnědá,  sleje  se  s něho  šťáva  a 
opět  na  ně  procedí,  přidá  pak  trochu  hnědé  jíšky,  sklenička  mm- 
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deirskóho  vína,  v čemž  se  ještě  chvilka  za  častého  polévání  dusí. 
Potom  dá  se  na  misu  a omáčka,  s níž  se  tuk  sebral,  naň  procedí. 

Řízky  a koteletky  upravují  se  z mladého  jako  ze  zajíce  — a 
koteletky  i jednoduše  i&ko  skopové  nebo  telecí. 

Kamzík  nemá  daleko  tak  křehké,  chutné  a Šťavnaté  maso 
jako  srnka.  Zvláštnost  jeho  záleží  jediné  v tom,  Že  je  velmi  těžko 
k zastřelení,  poněvadž  se  zdržuje  na  nepřístupných  horách.  Proto 
zviášté  jednoroční  kamzík  patří  mezi  vzácnosti,  že  i na  panské 
tabuli  je  vítaný.  Upravuje  se  jako  srnčí  nebo  jelení. 

Cestovatelé  po  Tyrolsku  chválí  velmi  kamzičf  maso,  jak  je 
temnější  obyvatelé  připravují.  Dle  „Vídefiského  JagdzeitangB  při- 
pravuje se  v Tyrolskn  takto:  Když  bylo  očištěno,  rozsekáno  a 
omyto,  klade  se  do  hliněné  nádoby,  osolí  a proloží  cibulí,  bobko- 
vým listem,  demutí,  hřebíčkem,  jalovcem,  přidá  k tomu  trochu 
pastináku  a asi  jeden  Čtvrtky  krájený  citron,  vše  pak  poleje 
vřelým  octem,  přikryje  a potíží.  Potom  uloží  se  asi  na  5 — 6 dní 
, do  studené  místnosti. 

Když  se  mi  upravovati,  vyndá  se  z moku,  dobře  vyslaní,  dá 
na  pekáč  a přidá  k tomu  opět  trošku  čerstvého  koření,  totiž  : 
cibule,  bobkového  listí  a pepře,  ještě  trocha  soli  a vleje  na  to  asi 
pfil  litru  červeného  tyrolského  vína  a 3 dcl  dobré  kyselé  smetany, 
troška  mastnoty  z pečeně,  přidá  pár  kůrek  z Černého  chleba,  a pak 
v troubě  do  měkká  peče,  při  čemž  se  pilně  polévá  a dle  potřeby 
i přilévá  trochu  smetany  a vína.  Potom  dá  se  maso  na  mísu, 
b pozůstalé  áíávy  tuk  sebere  a přidá  do  ní  trochu  hovězí  polívky, 
Bvaří  na  zahustiou  světlehnědou  chutnou  omáčku,  která  se  pak  na 
■laso  procedí  a hned  nese  na  stůl.  — Jak  z této  obšírné  přípravy 
patrno,  možná  dost  že  jest  na  tom  něco  pravdy,  že  prý  mnozí 
cestovatelé  po  Tyrolsku  jedí  tam  zcela  jiné  maso  za  kamzičí. 

Divoký  vepř,  medvěd  a vydra. 

Maso  z divokého  vepře  Čili  černé  zvěře  patří  mezi  nejprv- 
nfijší  lahůdky,  a bývá  také  často  velmi  nákladně  upravováno ; jest 
▼žák  samo  sebou  tak  výborné,  že  i jednoduchá  úprava  na  ně 
dostačí,  třeba  že  v panských  kuchyních  rozličnými  přídavky  k němu 
přímo  se  plýtvá.  Poněvadž  není  tak  tučné  jako  z vepře  domácího, 
jest  i mnohem  zdravější. 

Z jednoročního  kusu  jest  maso  nejlepší, • zvláště  na  pečeni. 
Ze  staršího  pak  musí  se  nakládati  do  moku,  aby  střehlo.  Vrchní 
černá  kůže  při  úpravě  po  každé  dobře  se  oškrábe.  — Jako  černi 

zvěřina  upravuje  se  i maso  z medvěda  a vydra. 
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Nejvýtečnější  část  z černé  zvěřiny  jest  hlava  a,  je-li  nadívané, 
platí  za  nejprvnější  lahůdko  a ozdoba  i na  královské  tabuli,  a 
nezřídka  pak  také  obzvláště  slavnostním  způsobem  podává  se  na  stůl. 

Vařené.  Maso  očištěné  nejprve  chvilka  v slané  vodě  se 
povaří,  při  čemž  se  pěna  i tak  pilně  sbírá.  Vody  nesmí  se  dáti 
mnoho,  poněvadž  se  později  přileje  ještě  vína  a hovězí  polívky. 
Nyní  přidá  se  k tomu  kousek  mrkve,  celera  a kořen  petržele, 
cibule,  bobkový  list,  trocha  pepře,  demutě,  hřebíčku  a malá  lžíce 
jalovce,  přileje  hovězí  polívky  tolik,  aby  maso  nepřesahovala,  ale 
Bpíěe  byla  níže,  dle  chuti  octa  a na  celou  kýtu  1 l Červeného  vína 
(nejlépe  burgundského  — s obyčej  rým  není  tak  dobrá),  načež  se 
maso  pevně  ukryté  zvolna  do  měkká  vaří.  Když  změitlo  (převařit 
se  nesmí),  aleje  se  šťáva,  procedí,  tuk  sebere,  a tato  svaří  na 
řídkou  omáčku  a dá  pak  k masu  zvlášť  v šálku,  a mimo  to  strou- 
haný  křen  nebo  brusinky.  — Nebo  dá  se  k masu  některý  studený 
křen,  nebo  hořčice  k la  diable  atd. 

Nebo  dá  se  do  výše  uvedené  řídké  omáčky  trochu  zav&feninky 
šípkové,  povaří  do  zahoustla  a zvlášť  k masu  podá. 

Noho  rozvaří  se  sušené  višně  ve  víně  a,  když  hodně  změkly, 
přileje  se  na  ně  té  polívky  ze  zvěřiny,  rozmíchá  a prožene  skrz 
sítko,  osladí,  přidá  citrónové  kůry,  skořice  a hřebíčku,  žluté  řídké 
jfšky  (jen  málo,  aby  více  višně  omáčku  zahustily)  a dobře  povaří. 
— Omáčka  tato  jest  dobrá  i na  hovězí  jazyk,  nebo  na  libové 
vepřové  maso  a i na  hlavu. 

Nebo  přidá  se  k té  pozůstalé  šťávě  trochu  hnědé  základní 
omáčky  a svaří  spolu  do  traava  a do  zahoustla,  pak  pokrájené 
maso  v ní  prohřeje,  na  míse  zdobí  smaženou  žemličkou  a do  pro- 
střed urovnají  do  leskla  dušené  cibulky  do  kopečku. 

Koteletky  a řízky  upravují  se  jako  vepřové.  Jsou- li  pepřem 
a solí  sypané  a potom  pečené,  podává  se  k nim  zavařeninka  ze 
šípků  nebo  z rybízů  a p. ; jsou-li  dušené  na  pánvičce,  tedy  některá 
pikantní  omáčka,  k.  p.  pepřová,  Sauce  Robert  a p. 

Pečené.  Ze  hřbetu,  centru  nebo  z pleci  odstraní  se  tuk 
(je-li  to  z ročního,  nechá  se  tuk  na  něm),  pak  vyslaní  a naloží  do 
mokn  s vínem,  jalovcem,  hřebíčkem,  pepřem  a novým  kořením  na 
několik  dní,  načež  peče  se  s máslem.  Z mladého  peče  se  jen  tak 
osolené  a podlévá  polívkou. 

Kýta  ze  staršího  může  se  prve  dusití  s cibulí  a se  svrchu 
uvedeným  kořením,  vodou  podlévali  a pak  teprv  dáti  do  trouby 
sčervenati  — i vínem  burgundským  se  podlévá. 

Na  takové  maso  dělá  se  i kůrka  z chleba,  takto:  Ustrouhá 
se  svrchní  kůrka  z černého  chleba,  smíchá  s cukrem,  citrónovou 
kůrou,  hřebíčkem  a s troch em  málo  mouky,  pak  vínem  nebo  hustou 
smetanou  navlaží  a hezky  tlustě  na  maso  namaže,  tenince  sme- 
tanou povlaží,  máslem  pokropí  a nechá  v troubě  zčervenit.  — 
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£ pečeni  této  podává  se  omáčka  z višní,  šípků,  jak  udáno  při 
vařeném,  a udělá  Be  z dobré  polívky  s trochem  té  Šťávy  z pečeně* 
Je-li  bez  kůrky,  podává  se  jen  s vlastní  Šťávou,  která  se  prve 
s trochem  kyselé  smetany  do  žlutává  svaří. 

Péci  musí  se  vždy  při  mírném  ohni  — kýta  i 4 hodiny, 
hřbet  2 — 3 hodiny. 

lfénS  než  rok  staré  (sele)  vaří  se  jak  svrchu  udáno  při  černé 
zvěřině,  jen  Se  se  dává  víno  bílé. 

E pečení  natírá  se  pepřem,  hřebíčkem  a sólí,  a peče  bud  jen 
tak,  nebo  nadívané  (viz  nadívlcy). 

Vydra  náleží  k pokrmům  postním  a nejlepfií  jest  pečená. 
Očištěná  natře  se  solí,  pepřem  a hřebíčkem,  pí  i bobkový  list  a 
dtronové  koláČky,  poleje  octem  vodou  rozředěným  a nechá  tak 
ležeti.  Potom  odsekne  se  hlava  a odhodí,  ostatní  zaobalí  do  po- 
maštěného  papíru  a peče  s máslem,  citronem  (asi  půl),  s cibuli 
bobkovým  listem,  pepřem  a hřebíčkem,  přilévá  octa,  hovězí  polívky 
a pilně  polévá.  K posledu  přihustí  se  šťáva  trochem  hnědé  jíšky, 
povařf,  na  maso  procedí  a zvláfiC  podá  hořčice.  — Ostatně  i jako 
černá  zvěřina  se  připravuje;  avšak  i při  nejlepfií  úpravě  podrží 
vždy  ostrou  příchuť. 


Bobr. 

Maso  z bobra  počítá  se  taktéž  k pokrmům  postním.  Zadní 
tlápy  z něho  a zvláště  ocas  jsou  považovány  za  vzácné  lahůdky. 

Zabitý  musí  se  nésti  vždy  zadkem  dolů,  sice  rozleje  se 
bobrový  stroj  do  vnitřností,  od  čehož  má  pak  maso  velmi  odpornou 
chuť.  Nejprve  odřízne  se  ocas  a dá  stranou,  s ostatního  pak 
stáhne  se  kůže  jako  ze  zajíce. 

Maso  rozdělí  se  na  menší  dílce.  Zatím  dá  se  na  kastrol  ad 
125  g másla,  cibule,  eitronová  kůra,  trochu  octa  a 4—6  očiště- 
ných sardelí,  v čemž  pak  se  do  měkká  dusí,  potom  zapráší  moukoa, 
přileje  sklenice  bílého  vína  a po  vaří.  Když  změklo,  vyndá  se,  tuk 
se  šťávy  sebere  a tato  po  vaří  do  zahoustla,  na  maso  procedí  a dá 
na  stůl. 

Ocas  se  oškrábe,  citrónovou  šťávou  omyje  a v polívce  (v  den 
postní  v petrželové  vodě)  a trochem  octa  a Boli  uvaří.  Potom  obalí 
se  ve  vejd  a Žemličce,  máslem  pokropí  a peče  nejlépe  na  rošti 
Podávají  se  k němu  citrónové  čtvrtky. 

Kýtky  mohou  se  i naložit!  do  moku  s octem  a bílým  vínem, 
a pak  obalené  papírem  péci,  při  čemž  se  trochem  moku  podlévají. 
Na  míse  pak  podleji  se  vlastní  šťávou. 


XIV. 


O drůbeži  domácí  a divoké. 

A.  O drůbeži  domácí  vůbec. 

Maso  z drůbeže  jest  lehce  stravitelné  a zvláště  holoubata  a 
kuřata  jednoduše  připravená  jsou  pro  churavé  výborná.  Při  obměku 
kosti  a křivici  neradí  se  jisti  kuřata,  holoubata  a vůbec  maso 
z mladých  zvířat  nýbrž  po  každé  jen  úplně  vyspělé.  Drůbež  do- 
mácí odporoučí  se  hlavně  krevnatým  více  než  kterékoliv  jiné  maso, 
že  se  netvoří  po  něm  tolik  krve.  I pro  okřivajfd  z těžké  nemoci 
jsou  kuřata  jen  jednoduše  na  másle  pečená  co  první  potrava 
nqjlepfií. 

Přede  vším  musíme  hledět!,  abychom  koupili  drůbež  zdravou, 
mladou  a tučnou.  Zdravá  drůbež  má  peří  lesklé,  přilehlé,  pohled 
vmelý  a hřebínek  červený.  Mladá  poznává  se,  že  jest  Sf,  má 
malé  břicho,  delší  nohy,  kůži  měkkou  a peří  nechá  se  z ni  lehce 
vytáhnonti,  což  u starší  nebývá ; též  jest  prsní  kost  (kobylka)  ještě 
křupkovitá  a kosti  vůbec  ohebké. 

Někde  jest  zvykem  prodávatá  drůbež  Již  zabitou,  opařenou  a 
očištěnou ; tu  jest  hospodyni  dvojnásobně  opatrnosti  třeba,  aby  se 
neofiidilm,  sice  jinak  by  se  jí  mohlo  snadno  přihodit!,  £e  bv  koupila 
drůbež  nemocnou  nebo  i zdechlou.  Neavědomití  lidé  kolikráte  již 
zdechlou  drůbež  schválně  zaříznou,  jako  by  byla  zabita,  ale  byBtré 
a zkušené  oko  hned  na  první  pohled  takovouto  ránu  pozná  dle 
toho,  že  není  ani  krvi  zalitá,  ani  rozatouplá.  Na  zakrytí  tohoto 
podvode  někteří  schválně  ránu  pomažou  krví,  což  se  ale  pozná  dle 
toho;  Ze  taková  dzí  krev  dá  se  mokrým  prstem  setříti.  Aby  nebylo 
po  tmavé  barvě  lila  znátí,  fle  za  zdechlé  drůbeže  krev  nevytetta 
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pomazují  takovouto  obyčejně  vodou  smíšenou  s moukou,  z nížto  se 
pak  po  vypaření  vody  utvoří  bílý  povlak. 

Aby  zabitá  drůbež  vypadala  jako  vykrmenější,  dělávají  někteří 
malinkou  dívku  do  kůže,  kudy  drůbež  pak  vyfouknou;  ale  taková 
jest  k tomu  objemu  nepoměrně  lehká. 

Pro  u Setření  místa  podotýkám,  že  veškerá  drůbež  i drůbky 
(kaldoun)  může  se  v a řiti  a zadělá  váti  jako  telecí  maso  a i táž  tak 
obkládati ; pro  nemocné  a churavé  ovšem  úpravou  jen  jednoduchou. 

Holoubata. 

Holoubata  jsou  sice  skoro  po  celý  rok,  ale  nejchutnčjší  jsou 
za  doby,  kdy  jest  zelený  hrášek  a nejtuěnější  v čas  žní.  Grimod 
de  la  Reyniére  praví  ve  svých  spisech  („Almám; c des  gourmands" 
— 8 svazků),  že  holoubata  Cekají  jen  na  zelený  hrášek  a jakmile 
jeBt  tento  k jídlu,  že  i hned  dostoupí  nejvyší  chuti,  aby  s ním  tvo- 
řila výborné  jídlo. 

Holoubata  mají  své  ctitele,  ale  i také  rozhodné  nepřátele. 
Tak  jmenovitě  kvo bodný  pán  z YaerstŮ  je  jmenuje  ve  svém  spise 
„GastroBophie*  ptáky  k pomilování,  krásnými  sice  v povětří,  ale 
Spatnými  na  míse.  — Naproti  tomu  opět  baron  Kumohr,  který 
vydal  pod  nepravým  jménem  (Josef  Kbnig)  svou  knihu  BGeist  der 
Eochkunst,u  byl  velikým  ctitelem  holoubat.  Tento  nápadný  rozdíl 
v náhledech  nezáleží  snad  ani  tak  na  chuti  jednotlivce,  jaao  spíše 
na  krajině,  kde  který  z jmenovaných  pánů  holuby  jedl.  Čím  dále 
na  jih,  tím  jsou  holubi  chutnější. 

Holoubata  mají  býci  sice  již  zcela  opeřená,  ne  však  ještě  peří 
zcela  vyspělého,  sice  nemají  již  dobrou  chuť-  Také  musí  se  při 
koupi  dobře  prohlednout!,  nejsou  li  liřejovité,  strupovité  a nemají  li 
neštovic,  což  Be  pozná  dle  vyraženiny  kolem  zobáku,  očí  a pod 
kfídlama.  Staří  holubi  jsou  nej  lepší  na  polívku. 

Folnf  holubi  nemají  maso  tak  šťávnaté  jako  domácí. 

Dušená  se  zeleným  hráškem  (PigeonB  aux  pois  verts).  Oči- 
stění holoubata  dud  se  ve  Šťávě  (braise)  do  měkká,  načež  se  vyndají 
a nechají  vystydnout  Šťáva,  v níž  se  dusila,  se  procedí,  tuk  velmi 
dobře  sebere  a pak  přidá  se  jí  trochu  k bílé  základní  omáčce,  jíž 
musí  býti  tolik,  co  by  stačilo  na  zadělání  holoubat,  na  to  se  svaří 
do  zahoustla  a potom  ještě  procedí.  Zatím  dá  Be  s potřebu  čerstvě 
vyloupaného  zeleného  hrášku  povařit  asi  na  5 minut  do  vařící 
vody,  pak  vleje  na  sítko,  a když  0Báklr  dá  na  kastrolek.  Potom 
se  holoubata  úhledně  na  čtvrtky  pokrájejí,  přidají  k hlášku,  načež 
pfileje  se  na  to  tolik  té  svařené  omáčky,  aby  to  bylo  hezky  šťáv- 
paté,  ale  hrášek  aby  v ní  neploval.  Nyní  se  to  okoření  trochám 
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bílého  tlučeného  pepře,  troškem  cukru,  a možno  li  přidá  se  trošku 
slitinky  (glace),  která  však  nemusí  býti.  Pak  se  to  spolu  povátí, 
dle  chuti  přisolí,  načež  dá  se  hrášek  na  misku  do  kopečku  a ho- 
loubata okolo. 

Na  divoko  dusí  se  jako  divoká  kachna. 

Jednoduchá  a dobrá  jest  i tato  úprava:  Zelenina,  cibule,  celé 
koření  a pár  jalovců  dosf  se  chvilku  s máslem  a slaninou  a pak 
dají  na  to  holoubata  ukrytě  trochu  odusit.  Za  čtvrt  hodiny  přtteje 
se  polívky,  vína  a málo  octa,  přidá  na  lístky  krájeného  černého 
chleba  a nechají  v tom  změknout  Potom  se  omáčka  pěkně  svaří, 
procedí  a na  pokrájená  holoubata  vleje.  Přidá- li  se  kyBelé  smetany, 
je  chutnější.  Obkládají  se  máslovým  těstem;  v domácnosti  mohou 
býti  i knedle. 

Nebo  dá  se  jen  cibule  a koření,  demuť  a několik  suchých 
višní,  trochu  červeného  vína  a místo  chleba  perníku  (kyselá  sme- 
tana se  nedá),  přidá  pak  ku  konci  trochu  Cukru,  citrónové  kůry  a 
zacedí  citrónovou  šťávou.  Takto  připravují  se  i divocí  holubi  a 
kachna. 

Nebo  se  holubi  vyslaní  a dusí  s máslem  a cibulí  do  červena. 
Zatím  usekají  se  vnitřnosti  z nich  & tlučeným  jalovcem,  na  pár 
holubů  10  jalovců  a dusí  spolu  na  másle  a slanině  s cibulí,  po- 
lévkou podlévají  a pak  proženou  skrz  sítko.  Tato  míšeninka  maže 
se  na  osmažené  žemličky,  vrchem  máslem  pokropí  a dají  pak  do 
trouby  trošku  opéci.  Potom  se  holubi  ze  šťávy  vyndají,  tato  zahustí 
troch em  mouky,  procedí  a povaří.  aby  byla  zahoustlá  a měla  barvu 
červena vou.  Nyní  se  holubi  pokrájejí,  dají  na  mísu  a ŽemliČka 
okolo.  Takto  jsou  jako  sluky. 

K smažení  krájejí  se  holoubata  jako  kuřata,  potom  hřbetem 
velkého  nože  trochu  naklepou,  načež  se  buď  hned  osolí  anebo  vloží 
prv  asi  na  hodinu  do  sladkého  mléka,  v němž  maso  zbělí.  Potom 
se  vyndají,  opláchnou  a teprv  osolí.  Za  chvilku  se  osuší  čistým 
šatem,  obalí  a usmaží.  Podává  se  k nim  salát  — nebo  zvafí  se 
sardelové  máslo  s citrónovou  šťávou,  pak  tím  podleji  a na  stůl 
předloží. 

Nebo  se  jimi  obkládají  některé  jemné  zeleniny,  k.  p.  zelený 
lurášek,  místo  kuřátek. 

Také  mohou  se  z holoubat  kriyeti  koteletky  a pak  sma- 
žiti  jak  svrchu  udáno. 

Nebo  posypou  se  troškem  pepře,  omočí  v másle,  obalí  v že- 
mličce  a pekou  na  rošti.  Dávají  se  k zelenému  hrášku  — nebo  n 
salátem,  zvláště  z okurek. 

Pečená  (Pigeons  rdties).  Holoubata  obalí  bo  buď  slaninou 
nebo  vyšpikujf  jako  koroptve,  do  vnitř  dá  rozetřeného  jalovce  a do 
pekáče  kousek  dbale.  Takto  jsou  velmi  chutná  a,  dobfe-ti  se  ohledl 
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lepší  než  Spatná  koroptev.  Podává  se  k nim  zelí,  nebo  bruunky,. 
nebo  okurkový  i hlávkový  salát 

Taktéž  mohou  se  i s koroptvemi  spolu  na  jednom  pekáči  péci, 
čímž  jsou  ještě  lepší,  jenom  se  nesmí  přepéci,  aby  nevyschla. 

Pekoo-li  se  samotni  může  se  k posledu  k nim  přiliti  troška 
kyselé  smetany. 

Nebo  ss  podeberou  a naplní  některou  vhodnou  nádivkou  a 
vloží  do  rozpáleného  sádla  nebo  másla  a pozorně  upekou.  Holou- 
bata vůbec  vyžadují  při  pečení  velké  pozornosti  mají  li  býti  jak 
patří  chutná  a nikdy  se  nemají  mezi  pečením  podlévati  vodou,  nýbrž 
toliko  jen  ad  lžičkou  polívky  a to  ještě  jen,  když  toho  třeba. 

Pro  clmravé  pekou  se  jen  s máslem  zcela  jednoduše,  nebo 
nadívaná  nádivkou  ze  žexaličky. 

Pekoo-li  se  holoubata  na  rožni,  obkládají  se  na  míse  řeřichou;: 
ve  Francii  dáyají  k nim  jeStě  omáčku  z lanýifl. 

O kuřatech 


Žádná  drůbeže  snad  nespotřebuje  se  tolik,  jako  kuřat;  neboř 
od  časného  jara  až  do  pozdního  podzimu  poskytují  chutnou  pečeni 
a i rozličně  jinak  upravená  jsou  vždy  vítanou  a snadno  zaiitelnoa 
potravou. 


Pečená  kůře  jest  nejlepší  od  křídla ; z vařeného  pak  jest  opět 
aeichutnějSí  stehýnko.  Kuřata  a černýma  nožičkama  mají  maso 
i kůži  bílou,  kdežto  se  Žlutýma  nohama  míjí  maso  tnuvší,  nač 
i při  koupi  jich  též  hledéti  třeba,  zvláště  mají-li  se  s bílou  orná* 
Qkou  připravovat!. 

Mladinká  kuřata  nejsou  tak  chutná,  poněvadž  mají  maso 
houbovité  a příliš  měkké;  taková  se  jen  smaží.  Větší  kuřata  se 
pekou  nebo  zadělávají;  ještě  starší  pak  se  dusí  nebo  pro  po- 
lívky vaří. 

8 kysllnkou  (Fricasaée  de  poulets).  Jídlo  toto  patří  vším  prá- 
vem mezi  nejlepší ; avšak  jen  tenkráte,  když  při  úpravě  jeho  dbá 
m následujících  pravidel : 

Předně  musí  býti  kuře  mladé,  tučné,  pěkně  bílá,  den  před 
potřebou  zabité,  aby  bylo  maso  křehká ; dále  musí  se  na  to  hleděli, 
aby  se  ani  dost  málo  nepřevařilo;  taktéž  aby  se  na  nl  upotřebilo- 
másla,  jakož  i'  vajec  výborné  jakostí  a konečně  aby  nádoba,  v niž 
se  upravuje,  byla  velmi  čistá.  — Mimo  to  jest  také  hlavní  věd 
při  tom,  aby  se  nikdy  neopomenulo  při  kuřeti  spolu  vařiti  též 
kousek  masa,  nejlépe  telecího,  čímž  omáčka  na  chutí  velmi  získá; 
neboř  v tom  se  všichni  na  slovo  vzatí  kuchaři  jednohlasně  BimiojV 
ls  když  m dělá  omáčka  k drůbeži  jen  pouze  ze  samotné  drůbež* 
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polívky  a nepřidá  se  kousek  telecího  nebo  hovězího  Imise,  nebo 
základní  bílé  omáčky,  nemá  nikdy  tak  výbornou  chuť.  Též  třeba 
toho  dbáti,  aby  byla  omáčka  chuti  příjemně  pikantní,  ne  řídká, 
ale  hezky  přihoustlá,  jako  vůbec  kyslinky.  Nešetří- li  se  těchto  zde 
uvedených  pravidel  má  toto  jinak  výborné  jídlo  chuť  mdlou  a 
prázdnou. 

Po  způsobu  francouzském  upravují  se  kuřata  s kyslinkou 
takto:  Dá  se  na  kastrol  na  jedno  větší  kuře  nebo  dvě  menší  (do- 
hromady asi  s/4  kg  váhy  V4  i)  vody;  kousek  telecího  masa,  asi  60  g 
cibule  a v ní  jeden  malý  hřebíček  bez  hlavičky,  půl  kořenné  ky- 
tičky, i g pepře  a trochu  soli,  v čemž  se  rozkrájeni  kuřata  ne* 
chají  přeiít  jeden  var.  Potom  se  pěna  sebere  a na  knýi  plotny  se 
to  jen  jako  zvolninka  dusí,  aby  se  to  nezkazilo.  Když  kuřata  zmčkla, 
vyndají  Be  a vloží  asi  na  5 minut  do  studené  vody,  načež  se  čistě 
omyjí.  Zatím  nechá  se  polívka  uitáti. 

Na  jiném  kastrolku  udělá  ee  malinko  zažloutlá  jfška  asi  ze 
40  g mouky  a z též  tolik  másla,  načež  ta  ustátá  drůbeží  polívka 
velmi  opatrně  se  sloje,  aby  se  spodem  nehnulo  a potom  skrz 
husté  Bitko  ještě  procedí  a pak  tou  jtfikou  dle  potřeby  zahustí  a 
ještě  zvolninka  nechá  povafit. 

V jiném  hméčku  dusí  se  několik  malých,  pěkně  bílých  Čer- 
stvých hříbků  (nebo  lépe  šampiónů)  s trochem  polívky,  kterážto 
se  také  k té  omáčce  přidá  spolu  po  vařit. 

Zatím  se  kuřata  očistí,  osuší,  dají  na  kastrolek  a omáčka, 
s níž  Be  pěna  i tuk  prve  byl  čistě  sebral,  na  ně  procedí  a nechají 
v ní  jen  prohřát.  Potom  se  vyberou,  úhledně  na  mísu  urovnají, 
načež  omáčka  se  legiruje  Žloutky  a máslem  Kaši  2 žloutky  & 15^ 
másla),  dle  chutí  přisolí,  citrone  a zacedí,  pak  skrz  sítko  na  kuřata, 
protlačí.  Omáčka  muBÍ  býti  vždy  přihoustlá,  ne  řídká. 

Byly- li  místo  hříbků  dušeny  šampióny,  přidají  se  též  ke  ku- 
řatům na  mísu.  Jsou  li  raci,  můte  se  jimi  toto  jídlo  ozdobiti,  Čímž 
na  úhlednosti  velmi  získá. 

Také  mohou  se  kuřata  uvařiti  v hovězí  polívce,  nebo  dusití 
s máslem,  i jako  telecí  maso  zadělati  a zacediti  pak  citronem. 
Takto  jsou  jednoduše  s kyslinkou.  — Též  dávají  k nim  knedlíčky 
z mandlí,  ale  takové  knedlíčky  obtěžují  žaludek.  Vůbec  vařené 
mandle  jsou  k požívání  nezdravé,  nechť  jest  to  v jakékoliv  podobě^ 
třeba  to  byly  i oblíbené  mandlové  puddirgy,  rení  na  ntch  ze  zdra 
votních  ohledů  co  chválit  a kdo  má  slabý  žaludek,  ať  se  podob 
ných  vécí  chrání. 

Direná  (Poulet  brané).  Očištěná  kuřata  osolí  se  uvnitř  & 
velmi  dobrým  novým  máslem  skoro  vyplní,  pak  zišpajlí  a na  prsou 
zlehkli  natrou  citrónovou  šťávou,  aby  zůstala  pěkně  bílá,  na  to  se 
obalí  tisies  slaniny  a duli  ve  šťávě  (Braise>  Pak  se  vyndají 
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úhledně  rozkrájejí,  srovnalí  na  mísu,  pod  ně  vleje  trochu  té  dobré 
íťávy,  s níž  se  tuk  sebral  a hned  dají  na  stůl. 

Nebo  mohou  se  politi  některou  dobrou  omáčkou,  k.  p z raj- 
ských jablek  a obložiti  dušenou  rýží,  nebo  h la  maítre  ď hotel  a 
obložiti  květákem  a p,  Po  každé  p id&  se  trochu  té  £ťávy  z kuřat 
do  omáěky.  Šťáva  tato  jest  i yýborrá,  když  jí  trochu  zbude,  na 
dušení  zelenin  nebo  rýže,  majf-li  slonžiti  za  obložku. 

Velmi  dobrá  jsou  kuřata  8 paprikou  (á  Ja  Hongroise)  dušená, 
takto : Kuřata  pokrájejí  se  na  Čtvrtky,  věe  černé  z nkh  vybéře, 
přidá  k nim  (na  2 koří  ta  počítaje)  1 pokrájená  dbale,  kousek  ce- 
leru, mrkve  a 1 malý  por  (jen  to  blléj,  vře  na  koláčky  pokrájené 
(nebo  jen  samotná  cibule),  osolí  se  to  a přidá  hezký  kousek  dobrého 
nového  másla  isi  jako  půl  vejce,  v němž  se  obalí,  načež 
se  to  nechá  dusit,  ale  nesmí  to  ani  dost  málo  sežlont- 
nout.  Kdjž  kuřata  na  polo  změkla,  popráéí  se  moukou  (asi  Ižici) 
a mchají  jefitě  chvíli  na  mírném  ohni  dusit.  — Potom  vlejí  se  na 
to  2 sběračky  dcbré  hovězí  polívky  a sběračka  husté  chutné  kyselé 
smetany  a přidá  dle  chuti  papriky,  načež  nechá  ee  to  na  mírném 
ohni  dusit,  až  kuřata  změknou.  Na  to  se  vyndají  a omáčka,  je-li 
třeba,  na  mírném  ohni  svaří,  aby  bjla  hezky  zahoustlá,  ale  nezmě- 
nil*. tmu.  Kcřata  urovnají  se  na  mísu  a omáčka,  s níž  Ee  tuk 
sebral,  na  ně  procedí.  Omáčka  tato  mnsí  býti  pěkné  barvy,  za- 
houstlá a příjemně  paprikou  chutnati. 

Takto  s paprikou  dusí  se  také  kapoun,  telecí  i jehněčí  maso, 
kůzle  a i králík. 

S houbami  Kcřata  (nebo  i holoubata)  dusí  se  na  másle. 
Zatím  vaří  se  v jiné  nádobce  očištěné  suché  hříbky,  pak  usekají 
ae  celenou  petrželí,  vleje  na  to  hovězí  polívky,  přidá  bílé  jfáky 
trochu  smetany,  květu  a málo  bílého  pepře,  pak  kuřata  do  toho 
vloží,  chvilku  povaří  a na  mim  zdobí  zelenon  petrželí. 

Takto  může  se  i slepice,  kapoun  a kaldoun  z husy  nebo 
kachny  a i telecí  maso  upraviti,  jen  že  se  místo  dušení  valí  v ho- 
vězí polívce.  Kdo  by  to  chtěl  rozmnožili,  aby  stačilo  v domácnosti 
k obědu,  může  toto  jídlo  obložiti  dušenou  rýží,  rozmíchanou  s má- 
slem, žloutkem  a trochem  květu  — nebo  nndlemi  a nebo  mohou 
se  k tomu  dátí  i žemlové  knedlíčky,  ale  musí  se  pak  udělati  o něco 
více  omáčky,  než  jen  na  samotné  maso.  — Takto  jest  to  velnu 
dobré  a pokaždé  jinak. 

Také  může  se  udělati  jen  omáčka  z bílé  jíSky  a hovězí  po- 
lívky a pak  kuřata  boď  dušená  nebo  vařená  v ni  povařit  Potom 
dají  se  na  míau,  obloží  hříbky  dušenými  na  másle  a zelené  petrželi 
a na  másle  s polívkou  dušeným  květákem  a račími  ocásky  a pak 
vše  pokropí  račím  máslem.  — Takto  i holoubata  a telecí  maso 
i brzlik  a i kachní  kaldoun  je  výborný. 
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Nebo  mohou  se  kuřata  obložit:  Špsrglemi  a vařenými  amriemi. 
Ta  šťáva,  v níž  ae  ěparsle  a smrže  vařily,  přidá  se  k omáčce  a 
okoření  trcchem  květu.  Jsou*  li  reci,  může  se  to  vrchem  poklásti 
kousky  račího  másla  a k obložca  přidají  se  i račí  ocásky. 

Nebo  dusí  se  kuřata  se  šampióny  a zelenou  petrželí,  podlévají 
polívkou,  pak  malinko  moukou  zapráší  a nechají  spejchnout.  — 
Takto  upravuje  se  i telecí  maso. 

V krajinách,  kde  roston  lanýže,  mohou  bo  pokrájeli  a dusiti 
na  kousli u másla  se  šalotkami.  selenou  petrželí,  trochem  polívky  a 
vína.  Na  jiném  Lastrolku  dusí  se  krájená  kuřata  na  másle  s po- 
lívkou. Potom  se  rozkloktá  trošku  mouky,  trochu  polívky  a kousek 
másla,  přidá  ta  šťáva  z dušených  kuřat,  vleje  pak  na  lanýže,  při- 
dají k tomu  kuřata  a spolu  povaří.  Omáčky  smí  býti  jen  málo,  ale 
silná  a mírně  přihoustlá. 

Kuřecí  prsička  (Sautó  ď filcts  de  poulets).  Z pěkných,  vy- 
rostlých, krmených  kuřat  vyjmou  se  prsička.  Potom  rozpustí  se 
nové  máslo  a trochu  toho  čistého  Bleje  na  pánvičku  nebo  na  kastro- 
Jek,  do  něhož  srovnají  se  pak  prsička  pčknč  lícem  na  vrch  podle 
eebe,  opět  čistým  máslem  zalejí,  co  by  se  jím  potáhla,  aby  vzduch 
neměl  k nim  přístupu  a nechají  papírem  nkrytá  stát,  až  jest  čas 
na  stál  j«  dávat,  načež  se  na  plotně  za  stálého  třepání  na  dobrém 
-ohni  nějakou  minutu  dusí.  Pak  se  máslo  s nich  aleje  a vleje  na  aě 
trochu  Srnce  veloutée  zaceseené  trcchem  citrónové  šťávy  a okořeněné 
bílým  pepřem,  nebo  Saucé  suprfime,  nebo  jen  bílá  omáčka  citronem 
jsa  cezená  a bílým  pepřem  okořeněná,  načež  nechají  bo  opět  trošku 
na  ohni,  potom  srovnají  na  misku  a omáčka  hodně  horká  na  ně 
vleje.  Ozdcbiti  se  mohou  smaženou  žemličkou. 

Prsička  kuřecí  pokládají  (bigarirujl)  se  také  černými  lanýžemi 
a potem  teprv  dusí,  při  tom  přikryjí  pokličkou  a na  ni  dá  žha- 
vého nhlí.  Potem  kkdou  se  v pěkrém  pořádku  na  některou  bílou 
mfšeninbu ; ale  tiková  a podobná  jídla  vesměs  bývají  jen  na  skvost- 
ných tabulích  nebo  pro  vzácného  hoBta  a vyžadují  velké  píle  a 
zručnosti,  za  to  však,  když  jsou  náležitě  upravena,  patří  mezi  vzác- 
nosti. Jídla  podobrého  druhu,  jakož  i detýčné  práce  uvádím  v knize 
léto  více  pro  úplnost  na  seznání  rozličných  úprav  pokrmů  a pro 
zvláštní  příležitosti. 

Mají  H se  klásti  prsička  z kuřat  na  purée  z některé  divoké 
drůbeže,  vyslaní  se  pěkně  a srovnají  do  pánvičky  račím  máslem 
vymazané,  nebo  i na  mělký  kastrolek,  při  čemž  se  špíčky  prsíček 
trochu  do  vnitř  přích nou.  Potom  Be  poleji  trochem  silné  dušené 
polívky  a trochem  slitinkj,  přikryjí  pokličkou  a na  ni  dá  žhavého 
uhlí,  načež  duBÍ  se  na  dobrém  ohni,  až  slanina  do  tmava  sežlcutne 
a prsička  se  lesknou.  Pak  obkládá  se  jimi  některé  dobré  purée,  k. 
p.  ze  slok,  koroptví  atd.r  nebo  i zelený  hrášek ; jen  se  mnsf  dát) 
na  oheň  až  v posledním  okamžení,  aby  přišla  hned  na  stůl.  Ntnf-Ii 
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s itinka,  dá  se  jen  trocha  pol  vky,  ale  prsíčka  se  tak  nelesknou  — 
Zbylá  stehýnka  mohou  se  nadívat!  dobrou  sekaninou  z drůbeže  (viz 
dresBirování)  a pak  dušená  podati  s některou  omáčkou  jako  kuřata. 

K smaženi  se  pokrájená  kuřata  osolí,  ale  opatrnfi,  aby  se  ne- 
přesolila,  sice  ztratí  chuť,  pak  obalí  a smaží,  načež  obkládá  se  jimi 
nčkterá  jemná  zeleni nka,  k.  p.  zelený  hrášek.  — Nebo  se  jen  sa- 
motná urovnají  na  mísu  do  kopečku,  do  prostřed  dá  kytička  srna 
žené  zelené  petržele  a podají  jako  samostatné  jídlo. 

Na  rošti  (Poulets  grillées)  upravují  se  jako  koteletky  z ho- 
loubat. Na  misku  pak  vleje  se  pod  né  dobrá  šťáva  (Jus)  zacezená 
citronem.  Nebo  dá  se  k nim  studená  omáčka  z hořčice. 

Pečená  (Poulets  róti).  Uvnitř  se  osolí  a do  každého  vstrčí 
kousek  másla,  načež  se  pekou.  K posledu  postřiknou  se  i po  vrchu 
solí  a i třeba  trochem  strouhané  žemlové  ků.ky.  Potom  dají  se  na 
mísu  buď  celá,  nebo  pokrájená  a k nim  salát,  k.  p.  celerový  nebo- 
okurkový. 

Nebo  se  protáhnou  slaninou  jako  koroptve.  — Také  se  oba- 
lají  slaninou  a uvnitř  naplňují  lanýžemi  a pekou  na  rožni.  Na 
míse  zdobí  se  zahradní  řeřichou,  promíchanou  octem  a solí.  Jsou -li- 
slaninou  protáhnuta,  ptkou  se  do  červena  — jsou  li  ale  obalena 
slaninou,  tedy  jen  do  bledá.  Dává  se  k nim  též  kousek  cibule,  £e 
jsou  chutnější. 

Vebo  se  kuřata  jen  za  sucha  ošklubaná  potrou  jalovcem  * 
proloží  asi  na  2 dni  jedlov  chvojím.  Pak  Be  ode  všeho  očistí, 
osolí,  vyslaní  a pekou  s máslem  a kyselou  Bmetanou.  Taktéž  upra- 
vují se  i holoubata.  Toť  jest  na  způsob  koroptví. 

Nebo  nadívají  se  jako  holoubata  nádivkou,  k.  p.  z rakfc. 

K nadívání  určená  drůbež  nesmí  se  pařiti,  sice  kůže  popuká. 

V některých  kuchyních  dusí  drůbež  z počátku  pod  pokličkou 
a pak  teprv  pekou,  aby  dostala  barvu;  takto  jest  pak  šťávnatější. 

Kapoun  a pulardka. 

Kapoun  jest  vykleštěný  kohout  Takový,  jako  vůbec  vykleštěná 
zvířata,  nejen  snadněji  se  krmí,  ale  má  také  jemnější,  chutnější  a 
tučnější  maso.  Vykleštěná  slípka  jmenuje  se  pulardka,  po  francouzská 
pouLirde  a upravuje  jako  kapoun  a poněvadž  jsou  velmi  tučné, 
patří  k požívání  jich  dobrý  žaludek. 

V prvním  roce  stáří  jsou  kapouni  ovšem  nej 'hutnější,  ale, 
jsou  li  dobře  kmeni,  poskytují  i v druhém  roce  velmi  dobrou, 
živne u polívku,  pno  jsou  na  tuto  potřebu  ještě  lepší  než  kapouni 
jednoroční  a i k zadělání  výborně  se  hodí. 

Kapouni  a pulardky  upravují  se  jako  zadělávaná  i dušená 
kuřata.' 
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Také  může  sa  kapoun  i kuřata  nechati  přejít  jen  asi  dva 
vary,  pak  ve  studené  vodě  omyti,  rozkrájeti  a potom  dusiti*s  máslem, 
cibulí,  mrkví,  zelenou  petrželí  a citrónovou  károu,  až  na  polo 
změknou,  načež  dají  se  do  zatím  připravené  bílé  omáčky  a vaří 
v ní  do  měkká.  Omáčka  zahustí  se  žloutky,  zaeedí  citronem  a na 
mísu  na  kapouna  procedí.  Obkládá  se  květákem,  smržemi  atd. 

Nyní  následuje  několik  příkladů,  kterak  se  dušený  kapoun 
na  zvláátní  způsob  upravuje,  k.  p.  se  zvláštní  křenovou  omáčkou 
takto: 

Když  byl  očištěn,  obloží  se  pouze  slsninou  a potom  ve  řťáyě 
(braisf)do  měkká  dusí.  Zatím  svaří  se  spolu  (počítáno  na  velkého 
kapouna)  asi  Vs  / bílé  základní  omáčky,  3 dcl  silné  drůbeží  polívky 
a V»  / P^v  z vařené  dobré  sladké  smetany  za  stálého  míchání  na 
mírném  ohni  hezky  do  zaho ustla,  kterážto  svařenina  nazývá  se  cizím 
jménem  béchamel  grasse-  Nyní  přidá  se  k ní  70  g sladkých  olou- 
paných a s trochem  mléka  jemně  utřených  mandlí  a dle  chuti  velký 
kousek  prv  ostrouhaného  a pak  velmi  drobně  nakrájeného  křenu, 
dobře  zamíchá  a nechá  spolu  přejít  jeden  var.  Potom  prožene  se 
to  skrz  husté  sítko  do  čistého  kastrol  ku,  přidá  k tomu  kávová 
lžička  cukru  a dle  chuti  soli.  Nyní  se  kapoun  úhledně  rozkrájí  a 
tou  omáčkou,  hodně  horkou,  poleje  a dá  na  stůl.  Tento  způsob 
úpravy  slově  „římský." 

Nebo  se  očištěný  kapoun  dusí  jen  v silné  polívce.  Potom  udělá 
se  na  velkého  kapouna  5—6  dcl  bílé  pepřové  omáčky,  do  které  se 
dá  račího  másla  (asi  60 — 100  g).  Rozkrájený  pak  poleje  se  na 
míse  trochou  té  omáčky  a ostatní  podá  zvlášť  v ěálko.  — Nebo 
dá  se  k němu  omáčka  s lanýžemi,  nebo  z madeirského  vína. 

Nebo  vaří  se  ve  šťávě  (Braise),  pak  na  míse  podleje  trochem 
omáčky  z estragonu  (Jus  h 1’ejtngon)  a ostatní  podá  zvláfiť  v ná- 
dobce. 

S lanýžemi-  V krajině,  kde  lanýže  rostou,  může  se  kapoun 
pro  hostinu  připravili  takto:  Kapoun  dusí  se  nejprve  v silné  drů- 
beží polívce.  Když  napolo  změkl,  vyndá  se  na  čistý  ubrousek  a na 
prsou  prostrká  pěknými  černými  lanýžemi.  Potom  dá  se  do  Čisté 
nádoby  a ta  Stává,  v niž  se  duBil,  naň  procedí  a pak  zvolna  dusí 
•dále,  až  změkne.  Pak  se  úhledně  pokrájí,  složí  na  misku,  obloží 
knedlíčky  z drůbeží  sekaniny,  Spi  kovaným  dušeným  brzlíčkem,  pod 
leje  trochem  šťávy  a zvlášť  podá  k němu  dobrá  omáčka  z ianýžů. 

— Toto  jídlo  jmenuje  se  „Chapon  k la  St  Clocd." 

Pečený.  Na  pečení  hodí  se  jen  mladý  kapoun  a peče  jako 
kuřata,  toliko  s tím  rozdílem,  2e  se  musí  péci  asi  hodinu  i déle. 

— Salát  podává  se  k němu  buď  celerový,  bramborový,  hlávkový, 
řeřichový  atd.,  nebo  některý  kompot,  nebo  zelí. 


614 


Odděleni  I(.  Kap.  14.  Drflbei  domácí. 


Také  mflže  so  vrchem  i uvnitř  natři  ti  sar  dělovým  máslem  a 
ku  konci  pečeni  pokropit!  eitroncvou  šťávou.  K tomu  hodí  se  salát: 
vlašský,  nebo  obkládá  se  řeřichou  a citrónovými  Čtvrtkami. 

Vieje-li  se  zaříznutému  kapounu  hned  za  tepla  do  krku  ně- 
kolik )žíc  horkého  čerrenébo  vína  a potom  vystydlý,  tak  neškubaný^ 
zabalí  na  24  hodin  do  jedlové  chvoji  a pak,  když  se  má  péci.  vBtrČi 
do  něho  kvíčala,  zaěpejlí  a vyslaní : tedy  podobá  se  bažantu  a po- 
dává B6  zelím.  — Za  Živa  liti  kapounu  vařící  víno  do  krku,  jak: 
to  někdo  dělá,  jest  ukratnost. 

Nadívaný  peče  se  jako  ťopan. 

Krocan  čili  topan. 

Maso  z krocana  jest  z veškeré  domácí  drůbeže  nejchutnější  a 
tak  cblíbené,  že  zaujímá  Čestné  místo  i na  nej  vznešenějších  ta- 
bulích. 

K pečení  hodí  se  krocan  mladý,  jednoroční  a vzdor  tomu,  že 
jest  veliký,  má  maso  velmi  jemné,  chutné  a šťavnaté.  K dušení 
mflže  b ti  již  starší,  dvouletý.  Staří  pak  krocani  mají  maso  již 
tuhé  a proto  nejlépe  dáti  je  na  polívku,  kterážto  jest  velmi  silná. 

Krocan  jest  chutnější  než  ťopka  (krůta),  ale  tato  má  maso 
křehčí,  jemnější. 

Zadělaný  může  se  připraviti  jako  kuřata  nebo  kapoun. 

Těž  mflže  se  krocan  nebo  kapoun  obalený  slaninou  dusití 
v silné  hovězí  polívce,  načež  se  pokrájí,  na  mísa  urovná  a obloží 
rozličnou  dušenou  zeíeninkou  po  zahradničku  (á  la  jardiuiere)  a 
zvlášť  podá  k němu  bešamelka. 

Pečený  mladinký  krocan  (Dindonsau  rotíš).  Ass  2 měsíce 
nebo  jen  o málo  8 tarif  krocan  řadí  se  pro  bvou  výbornou  chuť 
mezi  nej  vzácnější  pečené.  Takový  peče  se  i s kříd  lama  a vjšpikuje 
na  prsou  i steh  nach,  nebo  obalí  slaninou  a pomaštěným  papírem 
jako  bažant,  potom  opatrně  peče,  aby  se  nepřepekl,  sice  ztratí  velmi 
na  chuti.  Jak  dlouho  se  má  péci  nelze  určitě  uiatí  a proto  jest 
tím  vě  ří  opatrnosti  zapotřebí. 

Starší  krocan  peče  se  bet  křídel.  Na  seznání,  jak  bude  křehký 
a jak  dlouho  tedy  by  se  měl  péci,  uřízne  se  mu  křidlo,  dá  vařit 
a dle  toho,  jak  brzo  změkne,  pozná  se  doba  pečení.  Při  pečení 
musí  se  pilně  polévati,  aby  nevyschl,  ale  také  se  nesmí  pfepéci. 
Obyčejně  se  prv  odusí  na  máBle  na  plotně  & pak  teprv  peče.  Po- 
dává se  k němu  salát  z řeřichy,  hlávkový,  nebo  kompot  z brusinek, 
mrkve  atd. 

Také  se  krocan  nadívá  (viz  nádivky),  pak  z&obalí  do  po- 
maštřného  papíru  a potom  opatrně  peče. 

Zvláště  dobrý,1  ale  velmi  nákladný  jest  krocan  nadívaný  ná- 
divkou z lanýžfl  anebo  lanýžemi,  a jest  pak  ozdobou  i nejvzneše- 
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nějších  tabulí.  K takto  pečenému  podává  se  omáčka  lanýžová,  po- 
něvadž ani  salát  nebo  kompot  se  k němu  nehodí.  Ťopan  s lanýžemi 
upravuje  se  v zimě. 

Kdo  by  chtěl  laciněji  chuť  lanýífi  drfibeži  sdělí  ti,  m&že  toho 
docílili  také  jenom  jediným  lanýžem.  Pokrájí  se  totiž  na  teninké 
lístky,  načež  se  ni  prsou  ťopana  nebo  kapouni,  dokud  jeBt  ještě 
teplý,  udělá  prstem  pod  k&ži  přiměřený  otvor,  do  něhož  se  ty 
lístky  laný  Že  vstrčí,  pak  prsi  pováží  ještě  slaninou  a krocan  nechá 
v pr&větrné  místnosti  několik  dní  viseti. 

Perlinka  a páv. 

Perlinky  chovají  se  u nás  zvláště  k vůli  chutným  vejcím; 
někdo  však  i maso  z nich  více  chválí  než  z ťopek,  jiný  opět  je 
haní. 

Mladé  perlinky  hodí  Be  k pečení  i dušení  a upravují  jako 
koroptve;  starší  se  jeti  vaří,  protože  mají  houževnaté  maso;  staré 
nehodí  se  více  pro  kuchyň. 

Páv  mladý  ne  zcela  vyrostlý,  peče  se  jiko  bažant,  jen  že  do 
vnitř  přidává  se  trochu  demutě  a pepře,  nebo  bizaličky,  bobkový 
list  a zelené  petržele  — nebo  se  nevyslaní  a bez  koření  peče,  při 
Čemž  se  polévá  kyselou  smetanou  a máslem  smíchaným  s trochom 
pepře.  Po  zabití  musí  asi  3 dny  viseti,  aby  skřehnul ; starší  se 
pro  kuchyň  více  nehodí. 


Husa. 

Pro  domácnost  jest  husa  veimi  užitečná,  neboť  máme  z ní 
nejen  maso  a sádlo,  ale  i také  peří.  V středověku  zaujímala  na 
taboli  totéž  místo,  co  nyní  krocan. 

Pečená  mladá  husa  i kachna  (výslovně  však  opakuji:  mladá 
totiž  ne  ještě  úplně  vyspělá;  jeli  vyspělá,  patří  již  mezi  tíže  stra- 
vitelná jídla)  jest  pro  churavó  na  žaludek  tak  dobrá,  jako  kuřata, 
ale  nesmí  se  nikdy  požívati  i s kůží.  Kflže  jest  sice  nejlepší  sousto 
z pečené  husy  i kachny,  ale  zároveň  i nejtíže  stravitelná.  V&bec 
k&že  z jakékoliv  pečené  drflbeže  nechť  domácí  nebo  divoké  nesvědčí 
ehnraiým  na  žaludek,  protože  leží  dlouho  v žaludku,  kdtž  se  roz- 
kládá a tvoří  nepříjemně  páchnoucí  plyny,  které  pak  i ústy  vy- 
rážejí. 

Při  kupování  hus  platí  totéž,  co  bylo  o drůbeži  v&bec  pově- 
díno  Kdo  kupuje  husu  starší  k vykrmování  na  sádlo,  tu,  aby  &e 
neošidil  a nekoupil  snad  starší,  než  by  mínil,  upozorňuji  ještě  na 
zvláštní  známku,  dle  níž  lze  stáří  husy  s jistotou  udati : Na  každém 
křídle,  těsně  při  velkých  brcích  nalézají  se  dvě  zvláště  pevně  v k&ži 
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vějící,  špičatá,  úzká  a tvrdá  pírka  a na  větším  z nich  jest  po  uply- 
nutí prvního  roku  viděti  rýhu,  jakoby  ostrým  tfíhranným  dlátem 
přes  brk  přejel.  Rýh  těchto  pak  každým  rokem  přibývá  a dle  toho, 
mnoho  li  jich  na  brčku  jest,  pozná  ee,  tolik  roků  husa  jest  stará 
právě  tak,  jako  ce  pozná  podle  kruhů  (vrubů)  na  rohu  krávy,  kolik 
měla  telat. 

Houser  rozezná  se  cd  husy,  že  má  na  prsou  hrubší  kůži, 
delší  nohy,  tlustší  i delší  krk,  a když  se  vezme  za  hlavu,  mnohem 
hlasitěji  se  ozve  než  husa.  Mladí  houseři  jsou  však  od  hus  tíieji 
k rozeznání.  — Má  li  husa  sádlo  žluté,  můž*>  se  scuditi,  že  byla 
krmena  lněným  semenem  a taková  pečeně  i sádlo  má  pak  nepří- 
jemnou chuť  olejem. 

Jako  husa  zadělává  i peče  se  také  mladá  labuť  — stará  není 
k potřebě. 

Dušená  (Civět  ď oje).  Husa  pokrájí  se  hned  za  syrová  buď 
na  menši  nebo  větší  díly,  přidá  k nf  též  žaludek  a srdce,  načež 
dá  se  na  kastrol  a k nf  asi  1 dcl.  octa,  trochu  soli,  1 cibule  pro- 
strkaná 2 hřebíčky,  stroužek  česneku,  1 kořenná  kytička  a kus 
mrkve,  přileje  pak  tolik  vcdy,  co  bv  se  jen  zatopila.  Když  to  přišlo 
do  varu,  dá  se  to  jen  na  mírný  oheň  a nechá  tam  zvolninka  asi 
lla  hodiny  dusit. 

Zatím  rozpálí  se  máslo  a nechá  pak  v něm  1 pokrájená  ci- 
bule jen  přižloutnout  tak,  aby  máslo  při  tom  nezměnilo  barvu. 
Potom  dá  se  k tomu  tolik  mouky,  co  by  asi  stačilo  na  zahuštění 
omáčky  na  husu  a upraží  pak  jen  do  světložluta.  — Nyní  se  husa 
vyndá,  se  šťávy  tuk  sebere  a jfěkou  zahustí.  Když  opět  přišla  do 
varu,  procedí  se  a nechá  teprv  do  pravé  houštky  svařit,  při  čemž 
se  pěna  i tuk  pilné  Bbírá.  Pak  se  dá  husa  na  mísu  a tou  omáčkou 
poleje.  — Rozumí  se,  že  může  Ee  takto  i jen  čtvit  nebo  půl  husy 
durit  — pak  ale  i OBtatní  přídavky  dle  toho  poměrně  zmenší. 

Prsa  z husy.  Vyjmou  se  opatrně,  posypou  solí  a pepřem, 
pokropí  octem  a přidá  k nim  pár  pepřů  a hřebíček,  půl  malé  na 
lístky  krájené  cibule  (počítáno  na  prsíčka  z jedné  husy)  a takto 
se  nechají  asi  5 dní  (v  létě  méně)  marinovat.  Potom  se  vyndají  a 
pěkně  vyšpikují. 

Zatím  rozpálí  se  na  kastrole  kousek  másla,  ale  nesmí  zhněd- 
Dout,  načež  vloží  se  do  ního  prsfčka  pěkně  podle  sebe  slaninou 
vzhůru  a nechají  tak  zčerstva  asi  20  minut  péci,  při  čemž  se, pilné 
polévají,  až  dostanou  barvu  zlatohnědou  Když  změkla,  vyndají  ae, 
nechají  osáknout,  potom  pěkně  na  úhledné  řízky  pokrájejí,  na  mísu 
do  vfticčku  srovnají  a do  prostřed  dojí  pečené  brambory.  Do  šťávy, 
▼ níž  Bé  dusila,  přidá  ae  trošku  kyselé  smetany,  'dobře  promíchá  a 
svaří  na  houštku  omáčky,  která  se  pak  ivlášť  v šálku  k prsíčkám 
podá. 
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Pečená  (Oie  rctie).  Má  li  týti  tato  pečeně  dobrá,  nesmí  býti 
husa  příliš  mladá,  která  utírá  ještě  peří;  ačkoliv  se  takových  ještě 
neopeřených  velmi  mnoho  na  pečeni  prodá. 

Dobře  očištěná  osolí  se  uvnitř,  dá  do  ni  trcchu  kmínu  nebo 
tlučeného  pepře.  Také  dávají  do  husy  co  koření  Černobýl.  Je-li 
husa  krmná,  jest  pro  domácnost  nejlépe  dáti  do  ní  kmínu,  poněvadž 
je  pak  sádlo  chutné  a může  se  na  všecko  potřebovat  — Do  mla- 
dinkých, aby  měly  plnější  chuť,  dává  se  do  vnitř  kousek  žemliČky, 
nebo  bílého  chleba  a pod  ně  kousek  másla.  — K pečené  huse  po- 
dává se  buď  zelí  nebo  salát  hlávkový,  okurkový,  zelný,  štčrbá- 
kový  a p. 

Také  se  husa  k pečení  nadívá,  k.  p.  po  způsobu  francouz- 
ském nádivkou  z telecího  rousá,  k níž  se  přidalo  trochu  Černobýlu. 
— Nebo  naděje  se  oloupanými  a jadernfků  zbavenými  míSenskými 
jablky. 

Vůbec  jest  dobře,  peče- li  se  husa  nebo  kachna  jen  s kmínem, 
přidali  do  vnitř  nějaké  jablko,  do  husy  asi  tři  menši  a do  kachny 
dvě  — jest  pak  chutnější  a pěkně  voní.  — Nebo  nadívá  se  husa 
kaštany  jako  krocan. 

Husa  klade  se  při  pečení  také  na  zvláštní  roštek,  aby  neležela 
bezprostředně  na  pekáči,  že  má  pak  lepší  kůrku.  — V novější  době 
mají  zvláštní  pekáče  s rožněm,  na  nějž  se  husa  a vůbec  drůbež 
navlíkne  a přes  pekáč  položí,  kdež  visi  ve  vzduchu.  Na  dno  pekáče 
dá  se  trochu' vody,  aby  nepraskl  a kapající  mk  aby  Be  nepřipálil. 
Vypařující  veda  (nebo  i polívka)  musí  se  dolívati,  aby  šťáva  pak 
nestmavčla  a nezhořkla.  Pekáče  tyto  odpore  učí  bs  takovým  domác- 
nostem, kde  nemají  příležitesti  k pečení  na  rožni. 

Husí  játra  jsou  sice  velmi  jemná,  chuti  poněkud  přihořklé, 
ale  těžko  zažitelnú  ; proto  nehodí  se  pro  slabší  žaludek. 

Dusaná  upravují  se  jako  telecí  na  cibulce  a mohou  se  buď 
ien  tak  nechati,  nebo  přidá  k nim  trochu  bílého  pepře  nebo  jalovce 
a k posledu  trošku  kyselé  smetany.  — Neb  se  pepř  a smetana 
nedají,  ale  iátra  obalí  ca  syrová  v mouce,  pak  s máslem  a šalot- 
kami  zčerstva  do  zlatova  pekou,  na  míse  citronem  zacedí  a šťáva, 
do  niž  přidalo  se  trochu  polívky,  k nim  vleje.  Jen  Be  nesmí  ©mast- 
kem plýtvat,  poněvadž  jsou  tučná  a tento  ku  konci  ještě  sliti. 

Aby  játra  pěkně  zbělela  a nabyla,  kladou  se  hned  po  vyku- 
chání do  sladkého  mléka  asi  na  24  hodin,  načež  se  s nich  kůžička 
stáhne  a dále  upravují. 

Mají-li  býti  játra  velmi  dobrá,  upravují  se  a lanýžemi, 
k.  p.  takto : Pokrájejí  se  na  kousky  asi  jako  tolar  velké  a na  prát 
tlustá,  dají  do  pánvičky  máslem  vymazané,  ukryjí  papírem  a dají 
stranou.  — Zatím  se  lanýie  očistí  a pokrájejí  na  řízky,  potom 
v másle  zapěni  a dají  do  hotové  již  c máčky  z madeirakóho  vina. 
Nyní  se  játra  a čerstva  po  obou  stranách  upekou,  potom  všecka 
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šťáva  s nich  sloje,  pak  poleji  toa  omáčkou  a nechají  v ní  přejít 
▼ar,  načež  m tuk  dobře  sebere  a dají  na  stůl. 

Kaldoun  (drůbky)  připravuje  se  zadělaný  jako  telecí  masor 
nebo  jako  kuřata. 

Krev  z husy:  Asi  půl  drobnince  sekané  cibule  usmaži  se  na: 
husím  sádle  nebo  na  másle  do  žlutá.  Zatím  rozmíchá  se  s&edlá 
krev  s trochem  dobré  kyselé  smetany,  jíž  může  býti  i více  než 
krve,  a když  nejsou  více  žádná  kousky,  vleje  se  to  na  cibulku  a- 
nechá  za  častého  mícháni  smažit,  až  krev  ne  ni  více  syrová.  Potom- 
teprv  se  to  osolí,  zamíchá,  dá  na  misku  a k tomu  podají  oloupané 
bramborky,  nebo  i třeba  okurkový  salát.  — Také  může  se  takto 
smažená  krev  posyp&ti  kůrkou  ze  žemličky  a podá  ti  co  obložk* 
k hovězímu  masu.  Kdyby  se  krev  osolila  hned  za  syrová,  ztrupel- 
natí  a není  více  tak  chutná.  Kdyby  snad  nedopatřením  při  dušení 
vysmahla,  přidá  se  ještě  trochu  kyselé  smetany  a nechá,  až  se  bílá 
barva  ztratí;  tak  se  to  opět  napraví.  Takto  dušená  krev  jest  velmi 
dobrá. 

Také  dávají  do  krve  trochu  kmínu  a,  když  bq  již  dodělává, 
ještě  asi  4 roz  klok  taná  vejce  a velmi  si  to  chválí. 

Jako  husí  připravuje  sa  i krev  z kachny. 

Kachna. 

Co  bylo  o husách  povědíno,  platí  také  o kachnách:  Že  jsou 
totiž  jen  mladé  dobré  a kachna  vždy  lepší  než  kačer,  kterýžto 
se  od  oné  liší  nejen  delším  krčem,  ale  i že  má  v ocaBe  několik 
peří  zatočeno  vzhůru,  což  u kachny  není.  V panských  kuchyních 
nejsou  domácí  kachny  tak  oblíbeny  jako  divoké.  Stará  kachna  vaří 
a zadělává  se  jako  kaldoun. 

Mladší  kachny  hodí  se  k dušení  jako  divoká  kachna  nebo- 
holoubata,  ale  nesmí  býtí  tučné. 

Nebo  dusí  se  kachna  s cibulí,  mrkví,  citrónovou  kůrou,  s ně* 
kolika  zrny  pepře,  2 hřebíčky  a trochou  marjánky,  s trochem  tuku 
z pečeně  nebo  jen  másla  a skleničkou  bílého  vína,  až  je  měkká  a 
barvou  světlá  do  hnědá.  Do  Šťávy  pak  přidá  se  trošcu  polívky, 
nechá  přejít  var  a na  rozkrájenou  kachnu  na  mísu  procedí  a obloží 
bramborky  v másle  do  žlutá  opečenými. 

Takto  upravují  se  i holoubata,  jen  že  místo  vína  dá  se  po- 
lívky, pak  zahustí  trochem  mouky  a k posledu  zacedí  citronem. 

Pečená  upravuje  se  jako  husa  a poněvadž  je  mnohem  jemnější' 
jest  i pro  chorá vé  velmi  dobrá.  — Natře- li  se  uvnitř  mÍBto  kmínu 

m,  mohou  se  pak  upečená  prsíčka  rozkrájet!  na  úhledné  řízky, 
pěkně  do  kolu  na  arian;  mezi  ně  dítky  z kýt  u křídel,  do 
prostřed  pak  dají  se  kaštany  s cukrem,  máslem,  polívkou  a troškem. 


Odděleni  II.  K»p.  14.  Dr&beŽ  divoká. 


619 


soli  do  lesknava  duřené  a zvlášť  ještě  podá  zeli  dušené  s vínem 
(viz  zeleniny).  Takto  jest  velmi  dobrá. 

Kachna  se  také  nedívá  jako  krocan,  jen  že  Be  dává  nádivka 
do  vnitř  (ne  do  volete),  při  čemž  upozorňuji,  že  má-li  Be  drfibež 
do  vnitř  nadfvati,  nesmí  Be  tam  soliti,  nýbrž  pokaždé  jen  vrchem. 
Při  rozbrajování  dá  se  nádivka  pékné  na  lístky  krájená  jako  oko* 
lek  ku  kachné. 

Játra  mají  tutéž  cenu  jako  z husy  a též  tak  se  připravují. 

B.  0 drůbeži  divoké  vůbec. 

Drfibež  divoká  počítá  se  mezi  labfidky  a proto  i také  draze 
platí.  Co  bylo  povédíno  o zvěři  né  vfibec,  platí  i o divoké  dr&beži, 
totiž:  že  není  tak  tučná  a má  maso  Šťavnatější  a chutnější  než  do- 
mácí, což  pochází  z těchže  příčin  jako  při  zvěřině.  Z ptákfi,  kteří 
většinou  běhají,  jest  maso  na  prsou  a vfibec  přední  část  křehčí; 
kdežto  naopak  u ptákfi,  liž  více  lítají  než  běhají,  jest  nej  lepší  zadní 
část.  Maso  z ptákfi  bahnfch  má  chuť  t ránem  a bahnem. 

Při  kupování  divoké  drfibeže  doubí  se  hledéti  na  tytéž  vlast- 
nosti, jako  při  domácí,  totiž:  aby  bylá  mladá,  masitá  a je  li  mla- 
dinká, aby  byla  co  možná  čerstvá  a potom  také  zastřelená,  poně 
vadž  tato  jest  mnohem  chutnější  než  do  ok  chycená,  a kdyby  ne- 
měla na  sobé  střelnou  ránu,  mohla  by  býti  i zdechlá  Je  li  čerstvá, 
pozná  se  nejlépe  čichem. 

Xa  seznání,  je  li  drfibež  mladá  nebo  starci,  jest  všeobecným 
pravidlem  — vytrhnouti  jí  jeden  brk:  je-li  velmi  měkký  a ještě 

krví  zalitý,  jest  to  známkou,  Že  se  pták  právě  vyvedl  a takový 
jest  velmi  chutný ; čím  tvrdší  pak  jest  brk,  tím  štaršf  jest  i drfibež 
a čím  krásněji  a pestřeji  jest  peří  zbarveno,  tím  starší  jest  také 
pták.  Mladá  drfibež  poznává  se  i také  dle  měkkých,  žlutě  lemová* 
ných  zobákfi,  světlých  nohou  a jednobarevných  očí. 

Divoká  drfibež,  jednoduše  upravená,  jest  výborná  pro  chur&vé, 
staré  a z nemoci  povstalé. 


Bažant. 

Maso  z bažanta  považuje  se  obyčejně  za  nejchutnřjší  ze  vše- 
liké divoké  drůbeže.  Avšak  mnozí  nejsou  toho  náhledu,  tak  k.  p. 
někteří  chválí  více  sluky,  jiní  opět  křepelky  a dle  Gessnera  jest 
jeřábek  jedinou  drfibeží,  která  se  i na  knížecí  tabuli  mfiže  dvakrát 
podati.  Čeští  bažanti,  zvláště  z okolí  Poděbrad,  mají  velmi  chval- 
nou  po<ěsť. 

Bažanti  j'bou  nějlépšf  po  prvním  mrazu.  Sameček  (kohout) 
rozeznává  se  od  samičky  (slepice)  nejen  že  je  větší,  ale  že  má 
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i mnohem  krásnější  peří,  jež  zvláště  na  hlavě  a krku  jeBt  modro- 
zelené b kovovém  leskem,  což  u samičky  není,  kterážto  má  i mno- 
hem kratSÍ  oiíaB. 

Jednoduše  vařený  bažant  po  myslivečku  připravuje  se  takto : 
Když  b)l  náležitě  očištěn,  uvaří  se  zvolninka  ve  zvláště  dobré  silné 
hovězí  polívce,  jížto  vSak  nesmí  se  dávati  mnoho.  Na  míse  potom 
postříkne  se  na  prsou  jemně  utlučenou  solí  a co  možná  horký 
hned  po  polívce  dá  na  stůl. 

Dušený  na  způsob  jednoduchý.  Do  vnitř  bažanta  dá  se  trochu 
soli  a tlučeného  bílého  pepře,  načež  se  zašpejlí,  pak  obalí  v hor- 
kém másle  (as i 140  g másla),  přidá  k němu  sklenička  bílého  vína, 
na  koláčky  krájená  cibule,  mrkvička,  2 koláčky  citronu,  1 bobkový 
list,  asi  10  zrnek  pepře,  4 hřebíčky  a pak  zvolninka  nechá  asi 
1 — IV.  hodiny  dueit.  Potom  se  vyndá,  načež  tuk  se  šťávy  se  sebéře, 
a přileje  k ní  trochu  bílé  základní  omáčky  a asi  2 lžíce  kyselé 
smetany,  nechá  Bpolu  na  pravou  houštku  svařit  a pak  skrz  husté 
sítko  procedí.  Potom  se  bažant  do  toho  zpět  vloží,  nechá  tam  dobře 
prohřát  a pak  hodně  horký  dá  na  stůl. 

Dle  nejnovějšího  způsobu  duši  bažanta  ve  francouzských  ku 
chyních  takto:  Podlouhlá  plechová  nádobka  vyloží  se  tenkými  lístky 
velmi  čerstvé  slaniny,  přidá  k tomu  trošku  demutě,  bobkového 
listu,  soli  ■ pepře,  potom  bažant  na  to  vloží  a neprodyšně  uzavře. 
Tato  nádoba  postaví  se  pak  do  jiné  hezky  velké  nádoby  s vařící 
vodou,  ift  musí  býci  hezky  mnoho,  načež  i tato  voda  neprodyšně 
se  ukryje  a zvolna  vaří  asi  2 hodiny.  Potom  se  vyndá,  tuk'  sa 
šťávy  sebéře  a přidá  k ní  dle  chutí  a potřeby  madeirského  vína,, 
procedí  a na  mísu  pod  rozkrájeného  bažanta  vleje. 

Prsa  z bažanta  (Pileto  de  faisanau  chasseur  royal).  Vysla- 
něná  pru  dusí  se  v pánvičce  jako  prsa  z kuřat,  pak  kladou  na 
purée,  upravené  z ostatního  masa  z dušeného  bažanta  na  másle, 
k němuž  se  přidá  ještě  maBo  t pečených  kvíčal  a ozdobí  pak  sma- 
ženou žemličiou.  — Takto  připravují  se  i prsa  z koroptví. 

Z prsou  bažanta  dšiají  se  velmi  dobré  knedličky  takto : Na 
210  g maBa  z prsou  bažanta  dá  se  140  g v hovězí  polívce  natno 
čené,  pevně  vytlačené  a v hmoždíři  na  jemnou  kaši  utlučené  žemli- 
čkové  etřídy,  175  g naškrabané  slaniny,  2 žloutky  a čtvrt  Bhěračky 
omáčky  smetanová  (Béchamel),  s potřebu  soli,  trochu  ořechu  mu- 
škátového a bílého  pepře  a upraví  z toho  sekanina  dle  návodu 
v .Přípravách,*  prožene  skrz  sítko  zkusí,  je-li  dobře  a pak  dělají 
z ní  knedlíky,  načež  hned  každý  jednotlivý  klade  na  kastrol 
máslem  vymazaný  a nechají  pak  zatím  ukrytá  ve  atudenn.  Na  ho- 
dinu, než  mají  přijití  na  atft(  vleje  ae  k nim  (po  stranách  kastrolu, 
ne  na  ně)  tolik  vařící  polívky,  co  by  zároveft  a nimi  4(411,  ale  nci 
je  zatopila.  Takto  nechají  ae  jen  na  mírném  ohni  dobře  ukryté 
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pálit  (ne  vařit  varem),  pak  po  jednom  V)  berou  na  ubrousek,  aby 
osáhly,  prtom  dají  hlubokou  misku  a poleji  buď  omáčkou  sifce- 
tanovou  (Béchamel),  obloží  máslovým  těstem  a podají  na  stůl  jako 
samostatné  jídlo  — nebo  místo  smetanové  může  se  na  ně  dátl 
omáčka  španělská.  — Pravá  omáčka  však  na  ně  jest  tresť  z ostat- 
ního masa  a kosti  z bažanta  (viz  třešti)  v páře  uvařená,  která  se 
pak  skrz  ubrousek  procedí,  tuk  sebtre  a na  knedličky  vlaje.  Toto 
jfdélko  jest  jedno  z nejjemnějších  a hodí  se  pro  každou  hostinu  ; 
jmenovitě  v myslivnách,  kde  mnohdy  vzácného  hosta  mají  uctiti 
je  příhodné. 

Podobné  knedl  čky  mohou  se  upravili  i z prsou  kapouna  (via 
sekanina  z kapouna)  a dává  pak  na  ně  omáčka  smetanová  (Béeba 
mel).  Takto  může  se  to  dáti  i do  máslové  paštiky  (Vol  au  Vent). 

Ano  i z prsou  staré  slepice  mohou  se  takové  knedličky  udě- 
lati,  i třeba  jen  tak,  jako  se  dělávají  do  polívky  (viz  vložky  do 
polívek),  pak  na  mÍBku  urovnati  a politi  třeba  omáčkou,  jako  se 
dělá  na  zadělávaná  kuřata.  Takto  lze  i pro  staré  a churavé  velmi 
dobře  užiti  takové  slepice.  Zvláště  kdyby  hospodyňka  někdy  vařila 
k obědu  starou  slepici  a ke  stolu  byl  starý  otec  nebo  matka,  může 
pro  ně  třeba  i jen  z polou  prsíček  a jednoho  vajíčka  udělati  kne- 
dlíčky.  čímž  se  jim  velmi  zavděčí,  poněvadž  tvrdé  maso  již  nesne- 
sou. Knedličky  ovšem  musí  býti  kypré,  jak  jsou  předepsány,  ale  ne, 
jak  někdy  bývají,  tvrdé  jako  broky.  Takováto  a vůbec  každá  po- 
zornost k starým  rodičům  nejen  že  přináší  požehnání,  ale  přičiní 

1 také  velmi  k udržení  domácí  spokojenosti. 

Bažant  pečený  (Faisan  róti).  Očištěný  bažant  vytře  se  dobře 
uvnitř  čistým  šatem,  popráší  jemně  tlučenou  solí,  hlava  zaobalf  do 
nepomaštěného  papíru,  aby  se  peří  na  ní  zachovalo,  načež  prsa 
se  pováží  slaninou  a bažant  pak  asi  1 — l1/*  hodiny  velmi  opatně 
peče,  aby  zůstal  při  Šťávě.  — K pečenému  bažantu  podává  se  salát 
řeřichový,  nebo  štěrbákový,  celerový  nebo  zelí.  Z kompotů  jest 
k němu  nejlepší  z broskví,  nebo  alespoň  z meruněk  a hodí  se 
k němu  tak  dobře,  jako  Chablis  nebo  šampaňské  víno  k ústřicím 

Na  rožni  pečený  zdobí  se  na  míse  řeřichou. 

Bažant  80  8 Ukami  (Faisan  á la  belle  Alliance).  Dobře  uvnitř 
vytřený  bažant  protáhne  se  na  prsou  Blaninou.  Potom  vykuchají  se 

2 sluky  a všecky  vnitřnosti  z nich  (vyjma  žaludek  a vole)  uleží 
stranou,  načež  z ostatního  masa  z nich  ee  všecky  kosti  vyberou  a přidá 
pak  k němu  kousek  v hrnéčku  v páře  vařeného  hovězího  morku, 
trochu  seškrabané  slaniny,  trochu  soli,  pepře,  jemných  bylinek  a 
tolik  lanýžů,  co  by  se  tím  bažant  naplnil,  pak  vše  spolu  drobně 
useká  a bažant  tím  naděje  Potom  přiklopí  se  na  otvor  řízek  že- 
mličky,  kůžička  pak  přes  ni  přetáhne  a sešije,  aby  nádivka  ani 
šťáva  nemohla  unika  ti,  načež  bažant  »•  ještě  sváže. 
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Zatím  ukrojí  se  tak  velká  skýva  žemličky  nebo  bílého  chleba, 
co  by,  když  bažant  se  na  ni  položí,  kolem  na  2 palce  pod  ním 
vyčnívala,  a pak  jako  topinka  ibuší  Potom  se  vnitřnosti  ze  sluk 
(vyjma  vole  a žaludek)  usekají  a utlukou  a dvěma  velkými  Janý- 
lemi,  1 8 a rděli,  troch  em  seškrabaná  slaniny  a kouskem  nového 
másla,  čímž  se  puk  ta  skýva  namaže  a potom  na  pekáč  pod  ba- 
žanta urovná  tak,  aby  při  pečení  Šťávou  z něho  nasákla.  Když 
bažant  jest  upečen,  vloží  se  ia  skýva  na  míau,  bažant  na  ni,  obloží 
hořkými  pomerančemi,  dá  na  stál  a podá  k němu  víno  burgundské. 
Brillat  Savarin  praví,  že  takto  upravený  bažant  jest  tak  výborný, 
le  by  se  mohl  i andělům  předložití 

Také  někde  připravuji  pečeného  bažanta  nebo  koroptve  s k y- 
selým  zelím  takto:  Když  byl  bažant  na  polo  upečen,  uloží  se 
Stranou.  Zatím  dá  se  potřebné  množství  kyselého  zelí  na  kastrol, 
k němu  osmažená  cibule,  trochu  bílého  vína,  trochu  silné  polívky 
a zvolna  pak  několik  minut  dusí.  Potom  vloží  se  tam  na  polo  upe- 
čený bažant  a oboje  pak  do  měkká  dusí.  Nyní  vyndá  se  bažant  a 
ze  zelí  se  zbytečný  tuk  sleje,  toto  pak,  je  li  potřeba,  nechá  ještě 
vysmabnout  a konečně  přidá  k němu  jeStě  trochu  hnědé  základní 
omáčky.  Potom  se  zelí,  jež  musí  býti  chuti  silné,  barvou  hnědé  a 
lesklé,  urovná  na  mísu  do  kopečku  a bažant  úhledně  pc krájený  na 
pě  položí 

Při  tomto  zpAsobu  úpravy  jest  zelí  hlavním  jídlem  a bažant 
jen  jako  přídavek,  poněvadž  všecka  chuť  i sila  z něho  do  zelí  pře* 
šla,  kdežto  bažant  tím  na  ceně  velmi  ztratil.  Proto  mohl  by  se 
takto  upravovat!  jen  starý  bažant;  mladého  pak  jest  lépe  upéci 
nadobro  a zelí  k němu  opravili  zvlášť.  potím  je  dáti  na  mísu,  ba- 
žanta na  ně  a vypečenou  šťávou  z něho  je  politi.  Takto  ježtě  lépe 
chat  zvěřinou  vynikne. 

Koroptve,  sněžník  a jeřábek. 

Koroptve  jsou  skoro  všeobecně  oblíbenou  zvěřinou  pro  kuchyň. 
Hlavni  cena  jejich  záleží  v tom,  že  mají  maso  sice  šťavnaté,  ale  ne 
tučné,  a potom  že  jsou  velmi  chutné,  lehce  stravitelné  a zdravé. 
Času  zimního  nechají  se  dlouho  udržeti  a odležením  právě  dostává 
jnaso  jejich  velmi  příjemnou  chuť  i vfini.  Nejlepší  jsou,  když  právě 
doiflstají,  což  bývá  ku  konci  října.  Až  do  prosince  mají  mladé  ko- 
roptve do  hnědá  žluté  nohy,  které  pak  později  z šednou.  Červená 
koroptev  jest  sice  menší,  ale  šfávnatější  a chutnější,  a proto 
1 dražší. 

Co  do  čhati  není  v mase  koroptvím  rozdílu,  ať  je  ze  ume- 
iků  nebo  samiček.  Na  podzim  však  mají  se  pro  kuchyň  kupovati 
ze  starších  koroptví  jenom  kohoutkové,  kteřížto  se  snadno  pozná- 


Odáěléní  II.  Kap.  14.  DrAbei  divoká. 


623 


-vajf  nejen  dle  krásnějšího  peří,  ale  hlavně  i také,  že  jest  toto  na 
prsou  zbarveno  v podobě  jako  podkovy;  samičky  pak  bývají  v tuto 
dobu  vyhublé  od  lezeni  na  vejcích,  a proto  i maso  jejich  hou- 
ževnaté. 

Dušené  upravují  se  jako  divoká  kachna ; dá  li  Be  k nim  Čer- 
veného vína  a místo  mouky  hnědé  jfšky,  jsou  opět  jinak.  — Takto 
mohou  se  i perli nky  dus; ti. 

Nebo  8 jalovcem  (Perdreaar  au  chasaeur),  Mladé  očištěná 
kcroptve  natrou  se  trochem  soli,  vyšpikují  a pak  v horkém  másle 
<do  žlutá  opekou.  Potem  přidá  se  k nim  cibule  a na  každou  ko- 
roptev 10— 1 3 zrn  jalovce,  kousek  kůrky  z Černého  chleba,  trochu 
vody  a dusí  pak  do  měkká,  načež  se  pokrájejí,  srovnají  na  míso 
* Šťáva  na  ně  skrz  husté  sítko  procedí.  — Takto  mohou  se  i di- 
voké i domácí  kachny  i holoubata  dusití. 

Velmi  dobré  jsou  též  koroptve  dušené  takto:  Očifitěné 
se  vyšpikují,  osolí  a obalí  v horkém  másle,  načež  přidá  se  k nim 
kouBek  libové  syrové  šunky,  cibule,  kousek  mrkve,  celeru,  petržele, 
1 bobkový  list,  trošku  demutě  a nechají  se  zvolna  dusit,  při  čemž 
«e  po  chvilkách  troškem  hovězí  polívky  podlévají.  Když  počínají 
měknouti,  dá  se  na  pokličku  Žhavého  uhlí,  aby  dostaly  barvu, 
.anebo  se  postaví  na  chvilku  do  treuby.  Potom  se  přendají  na  čistý 
kastrolek  a ta  šťáva,  v níž  se  duBily,  na  ně  procedí,  přileje  k ní 
ještě  trochu  hovězí  polívky,  zahusti  pak  moukou  rozmíchanou 
-a  trochem  vína,  a když  zahoustla,  přidá  se  ještě  lžíce  francouzské 
nebo  jen  obyčejré  dobré  hořčice,  citrónové  a pomerančové  kůry 
-o  malý  kousek  cukru  ostrouhané,  zacedí  ještě  trochem  citrónové  a 
pomerančové  šťávy,  zamíchá  a na  pokrájené  koroptve  na  míro 
-vleje. 

Pečeni  koroptve  upravují  se  jako  bažant;  ale  nejlépe  jest, 
solit!  je  až  mezi  pečením;  jsou  pak  křehčí. 

Zcela  mladé  (v  Červenci  a srpnu)  musí  se  péci  velmi  pozorně, 
-aby  nevyschly  a dle  stáří  jich  jsou  obyčejně  asi  za  15—20—25 
minut  dost ; v září  a říjnu  již  potřebují  30—35  minut  k pečení  a 
později  ještě  déle.  Péci  muií  se  při  dobrém  ohni  a pilně  polévali. 
— Také  přidávají  k nim  do  pekáčku  cibulku;  někdo  ji  dává 
i k bažantu. 

Také  moheu  se  kcroptve  péci  v kastrol  ku  jen  v másle, 
bez  slaniny,  pevně  ukiyté  a mnozí  je  chválí  více  než  pečené 
v troubě. 

Koroptve  smí  se  jen  málo  podlévali  — jsou  tím  chutnější ; 
někde  je  podlévají  trcchem  kyselé  smetany.  — Nebo  se  pekou  na 
rožni. 

Též  mohou  se  koroptve  Uvnitř  poprášit  troškem  pepře,  za- 
balit do  listu  slaniny,  na  to  ještě  vinným  listem  povázat  a nebo 
„list  dát  do  spod  a slanino  navrch,  a tak  péci  Potom  se  nitě  od- 
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vážou  a koroptve  dají  t&k  na  mísu.  Nebo  se  slanina  sejme,  pokriji 
na  nudličky  a dá  na  míso  kolem  koroptví.  — Ječ  té  musím  opa- 
kovati,  nač  již  při  kochání  bylo  upozorněno,  aby  totiž  hospodyňka 
nikdy  neopominula  i játra  ku  koroptvím  a vůbec  k ptáčkům  při- 
dat! pěkně  do  vnitř,  aby  pečením  neokor&la,  a potom  na  mísu  při- 
loží ti,  poněvadž  každý  znatel  pečlivě  po  nich  pátrá  a vždy  s vdě- 
kem je  přijme. 

K pečený  koroptvím  podává  se  zelí,  nebo  salát  (třeba  cele- 
rový), nebo  některý  kompot. 

Také  někde  podávají  mladinké  pečené  koroptve  jen  tak  sa- 
motné po  polívce  před  hovězím  masem. 

Nebo  se  upraví  rýže  jako  na  obložky  jen  tak  s polívkou, 
máalem  a cibulí  jedním  hřebíčkem  prostrčenou,  načež  se  tato  vyndá, 
rýže  urovná  na  mísu,  šťávou  z vypečených  koroptví  poleje  a tyto 
pak  na  ni  položí.  — Tak  i křepelky. 

Jisty  pruský  diplomat  dal  sobě  jedenkráte  v Berlíně  zvláštní 
lahůdku  z pečených  koroptví  připravit!  takto : Upečené  koroptve 
dal  otevřití  a naplnit!  ústřicemi,  pak  opět  svázat  a zčerstva  chvilku 
na  k&8trolku  propařit. 

Jako  koroptve  upravuje  se  i sněžnik  (skřemenáč);  nesmí  se 
vSak  nechali  dlouho  ležetí,  poněvadž  se  brzo  kazí.  Obyčejně  sta- 
huje se  s kůže.  Nejlepší  jest  pečený,  ale  má  vždy  nahořklou 
příchuť. 

leřábek  jest  bílá  koroptev  a cení  se  pro  kuchyň  tak  vysoko, 
Že  jej  mnozí  nazývají  cíaařsk  ptákem  a jeho  maso  za  nejzdra- 
vější považují.  NejlepSÍ  jest  z jara  a na  podzim.  Maso  jeho  jest  ze 
vší  divoké  drůbeže  nejbělejši  a tak  jemné,  že  je  někteří  i před 
bažanta  staví;  ačkoliv  opět  jiní  sluku,  křepelku  nebo  tetřívka  za 
lepší  mají.  Nejlepší  jest  švédský  jeřábek. 

Mladý,  ne  ještě  rok  starý  poznává  se  dle  toho,  že  má  na 
nohou  jen  pisky,  kdežto  u starého  jsou  silně  opeřeny.  — Ostatně 
upravuje  se  jako  koroptve  nebo  bažant ; mladý  se  peče  a dává  do 
roka  stáří  výbornou  pečeni  — starší  pak  se  dusí. 

Křepelky. 

Křepelky  mají  velmi  chutné  maso,  ano  mnozí  je  cení  výše 
než  jeřábka  a tetřívka ; na  každý  způsob  jsou  však  lepší  než  ko- 
roptve. Maso  jejich  jest  velmi  tučné  a proto  i méně  záživné  a musí 
se  upravovat!  co  momá  hned  po  zastřelení.  Vídeňský  Jagdzeitung 
píše  o nich:  „Křepelky  již  za  24  hodin  po  zastřelení  nebo  ošku- 
bání tratí  polovici  svých  předností;  po  dvou  dnech  pak  jsou  již 
žluklé. u — Naproti  tomu  píše  opět  vyhlášený  anglický  kuchař  A. 
Soyer  takto:  .Křepelky  musí  nejméně  48  hodin  před  potřebou.- 
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býti  Babity."  Různá  tato  mínění  jsou  důkazem,  že  y chotích  jeet 
veliký  rozdíl. 

Pečené.  (Gailles  růties).  Nejlépe  jest  křepelky  péci  jako 
mladé  koroptve  zakalené  v slanině  a vinném  listí,  nebo  v papíru, 
poněvadž  vůně  jejich  snadno  vyvane.  Též  nemají  ee  nikdy  podlé- 
váti  žádnou  tekutinou,  sice  se  rozpadnou  a ztratí  velmi  na  ceně. 

Křepelky  doeené  s omáčkou  upravovali,  prozrazovalo  by 
velkou  nevědomost,  tak  právě,  jako  kdo  by  bažanta  a p.  nechal 
ve  vodě  moči  ti. 

Kde  k tomu  příležitost,  mohou  se  péci  na  rožni.  Slaninou  a 
vinným  lisťm  povázané  křepelky  nastrčí  se  totiž  skrz  slabiny 
(v  pfili  nad  stehny)  na  malé  ptačí  rolničky  a s těmito  pak  na 
velký  rožců  pevně  přiváží  (takto  připevňuje  se  veškeré  drobná 
ptactvo  na  rožeň),  a asi  10  minut  při  dobrém  ohni  pozorně  pekou, 
ab>  i e vyschly.  Potom  se  nitě  odvážou,  ale  slanina  a listí  na  nich 
nechá,  srovnají  pak  na  mísu  na  suěené  žemličkové  řízky,  a trochem 
řídké  omáčky  (demi  glace)  podleji.  — Takto  dávají  se  po  polívce 
před  hovězím  masem. 

Nebo  obloží  se  řeřichovým  salátem,  podleji  trochem  šťávy 
e masa  a podají  mezi  pečeněmi.  — Kdo  nemá  rožně,  může  je 
péci  i na  zvláětním  na  to  zřízeném  pekáči  (jak  udáno  při  pečení 
hnsy)  v troubě  asi  14—16  minut. 

Nebo  upekou  se  jen  v másle,  dají  na  mísu,  a zeleninkami 
(á  la  jardiniere)  v pěkném  pořádku  ozdobí,  aby  se  barvy  úhledně 
střídaly,  načež  ještě  se  to  podleje  trochem  silné  třešti  z drůbeže, 
a zvlášť  podá  drůbeží  omáčka  (sauee  supréme).  Pro  lepší  úhlednost 
mohou  se  křepelky  potříti  ještě  trochem  slitinky. 

V papíru  (Gaílles  á la  láirepoix).  Očištěné  křepotky  nastrčí 
se  na  dřevěné  rožnfčky,  buď  po  třech  na  jeden  ' nebo  po  šesti. 
Potom  se  osolí  a po  všech  Btranách  obloží  dušenou  vystydlou  zele- 
ninou (Mirepoix  — viz  .Přípravy" ),  pak  zaobalí  do  dvojitého 
bílého,  olejem  pomaštěného  papíru  tak,  aby  při  pečení  nemohla 
šťáva  nikndy  u ni  kati,  na  to  pevně  nití  síťkovitě  sešněrují,  a potom 
pekou  buď  s máslem  na  pekáčku  — a nebo  se  nastrčí  ještě  na 
tenký  železný  rožniček  směrem  jak  jde  dřevěný,  a takto  pak  na 
velký  rožeň  připevní,  a potom  asi  l/*  hodiny  zvolna  pekou.  Takto 
upravují  křepelky  v panských  kuchyních.  — Na  atfil  se  nesou  tak 
v papíru  zaobalené,  a zvlášť  k nim  podá  omáčka  vlašská.  Kdyby 
se  vyndaly  z papíru  dříve  než  až  na  stole,  ztratily  by  velmi  na 
své  zvláštní  chuti  a vůpí.  Při  tabuli  panské  koná  tuto  práci 
domácí  pořadatel,  kterýžto  papír  vrchem  rozevře,  křepelky  vyndá 
na  mísu  a a omáčkou  hofitům  předkládá. 

Také  mohou  se  asi  po  dvou  do  papíru  zabalili  a péci  na 
pekáči  v troubě. 
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Také  se  pečenými  křepelkami  obkládá  dušený  zelený  hrádek, 
nebo  kladou  ee  na  rýži  jako  koroptve. 

Tetřev,  tetrívek  a drop. 

Mladý  tetřev  poznává  ee  dle  žlntého  zobáku,  kterýžto  pozdéji 
zčerná,  a ještě  jistěji  dle  kratšího  a jako  prachovitého  peří.  Maao 
z mladého  tetřeva,  aai  velikosti  vyrostlého  kuřete,  velmi  se  cení, 
a poněvadž  jest  křehké  a Šťávnaté,  může  se  úpravo  váti  hned  po 
zastřelení  a poskytuje  výbornou  pečeni,  ačkoliv  vždy  jakousi  ostrou 
příchuť  na  něm  znamenati  jest.  Když  pak  se  tetřev  již  pářil, 
není  maso  z něho  již  tak  dobré.  Čím  pak  starší,  tím  tvrdší  a 
houževnatější  jest  a i terpentinem  páchne,  protože  tetřev  nejvíce 
jen  jedlovými  a smrkovými  mladými  výhony  se  Živí.  Starý  a ještě 
i odleželý  musí  se  vždy  naklepat,  aby  skřehl.  Ostatně  viz  odle- 
žení masa.  Starší  samice  a mladí  tetřevi  střílejí  Be  na  podzim ; 
maso  z oněch  jest  mnohem  chutnější  a jemnější  než  z kohoutů, 
protože  vůbec  v potravě  jsou  vybíravější. 

Pečený  (Coq  de.brayére  róti).  Zcela  mladinký  tetřev,  asi  do 
6 měsíců  stáří,  upravuje  se  jako  bažant 

Je-li  tetřev  již  starší,  může  se  připraviti  následovně:  Ze 
slaniny  nakrájí  se  na  prst  tlustých  nudlí,  jež  se  obalí  v tlučeném 
pepři,  bobkovém  listu,  dému  ti,  zelené  petrželi  a soli,  načež  se  jimi 
odleželý  tetřev  na  prsou  a stehnách  vyšpikuje,  čímž  jeho  sucho- 
párné maso  zvláční.  Potom  dá  se  na  mísu,  osolí,  vleje  naň  láhev 
bílého  vína,  z několika  eitronŮ  šťáva,  přidá  cibule,  mrkev,  petržel, 
trochu  šalotek,  demutě,  bobkový  list  a pár  hřebíčků,  a někdo  dá 
r trocha  koťi&ndro,  v Čemž  nechá  se  pak  tetřev  v chladné  míst' 
noati  ležet  a při  tom  častěji  obrátí. 

Když  má  se  potom  upravovat!,  obalí  se  v horkém  másle  a 
po  všech  stranách  opeče,  načež  přileje  se  k němu  ta  šťáva,  v níž 
ležel,  přidá  kousek  másla  a slaniny,  a pak  dobře  ukrytý  v troubě 
do  měkká  dusí.  Pak  se  vyndá,  a do  Šťávy  pod  idm  přidá  hnědé 
základní  omáčky,  svaří  na  pravou  bouštku,  tuk  i pěna  sebéfe,  a 
pak  omáčka  hodně  horká  na  pokrájeného  tetřeva  na  mísu  vleje. 

Tetrivek  jest  menší  než  tetřev,  ale  větší  než  domácí  kohout. 
Maso  z něho  jest  mnohem  lepší  než  z tetřeva;  zvláště  není  li  ještě 
úplně  vyrostlý,  patří  mezi  nej  jemnější  divokou  drůbež,  a bývá 
proto  jen  na  tabulích  boháčů.  Mladý,  ne  ještě  rok  starý,  vypadá 
hnědé  kropenaté,  a na  nohou  nemá  ještě  peří,  kdežto  u starého 
jsou  silné  až  do  pařátů  opeřené.  Zvláštnost  tetřívka  jest,  že  ocas 
jeho  tvoří  dvouzubou  vidličku,  jejížto  konce  jsou  silně  na  ven  vy* 
bočeny ; y samice  jest  teto  vidlička  menší.  — Slepičky,  zvláště 
jsou-li  mladé,  hodí  se  výborně  na  pečeni.  ** 
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Míso  ze  starých  kohoutků  má  tu  zvláštnost,  že  jest  na  prsou 
dvojí  barvy,  totiž : vrchní  vrstva  hnědá,  spodní  pak  bílá.  Maso 
jeho,  poně  t je  houževnaté,  nakládá  se  do  moku  jako  tetřev. 

Při  koupi  tetřívka  jest  velké  opatrnosti  třeba,  protože  maso 
jeho  mnohem  dříve  se  rozrušuje  a hnije  než  z jiné  drůbeže,  a 
proto  i také  zřídka  kdy  jest  čerstvý  k dostání,  a právě  že  nejlepší 
jest  v Jété,  musí  se  velmi  na  to  dbáti,  aby  byl  čerstvý.  Je-li  kůže 
na  tom  místě,  kde  leží  vnitřnosti,  ježtě  sochá,  bílá  a nemá  Spatnou 
vůni  — jest  tetřivek  ještě  čerstvý  ; je-li  tam  však  kůže  již  měkká, 
vlhká,  nebo  do  konce  počfnáli  zelenat  — jest  maso  bez  ceny. 

Ostatně  připravuje  se  tetřivek  jako  tetřev  : mladý  dusí  a peče 
jako  bažant  — starý  pak  marinuje  atd.  jako  starý  tetřev. 

Také  může  se  mladý  tetřivek  připraviti  s ostrou 
omáčkou  (Petit  coq  de  bruyére  á la  Tartare) ; Nejprve  se  roz- 
půlí, omjje,  poleje  pak  trochem  rozpuštěného  másla,  přidají  k němu 
3 malé  cibule,  trošinku  česneku,  zelené  petržele,  troška  šampiónů 
(v  domácnosti  hříbků),  vše  usekané,  troška  tlučeného  pepře  a soli, 
v čemž  se  nechá  několik  hodin  ležet.  Potom  obalí  se  v strouhané 
feemličce  a upeče  na  rošti.  Na  stůl  podá  se  k němu  zvlášť  následu- 
jící omáčka : 

1 lžíce  zelené  petržele,  2 lžíce  anglické  míšeninky  (Mixed 
pikles),  buď  kousek  cibule  nebo  lépe  šalotky,  1 dobře  očištěná 
trdelki  každé  zvlášť  se  jemné  useká,  potom  spolu  promíchá  a přidá 
tomu  šťáva  z citronu,  lžíce  vody,  6 lžic  oleje,  tocha  pepře  a 
teprv  v posledním  okamžení,  až  se  má  tetřivek  dáti  na  stůl,  ještě 
1 lžíce  dobré  hořčice  k tomu  připojí. 

Drop  žije  zvláště  v Uhrách,  jest  větší  než  husa,  ale  velmi 
plachý.  Připravuje  se  jako  tetřev,  ale  musí  býti  mladý  a ještě 
několik  dni  již  odleželý,  než  se  potřebuj  a Obyčejně  pekou  se  z něho 
prsa;  ostatní  pak  maso  zadělává  s omáčkou. 

Sluky. 

Slok  jest  vícero  druhů,  mezi  nimiž  nejpřednější  jsou:  sin 
lesní,  pak  vodní  a sluka  otavní  čili  bekasinka.  — Sluky  vední 
jsou  v červenci,  lesní  od  srpna  až  skoro  do  února  pro  kuchyň  k po- 
třebě. Bekasinky  mají  velmi  jemné  a chutné  kdbbo  a hodí  se  zvláště 
na  podzim  kdy  jsou  velmi  tučné,  výborné  na  pečeni,  a i chutné 
paštiky  (zvláště  gritin)  mohou  se  z nich  upravovati.  Zvláštní  známka, 
dle  které  se  poznává  dobrá  sluka,  jest,  Že  její  dlouhý  zobák  bývá 
při  hlavě  načervenalý. 

Dušené.  Odleželá  a vykuchaná  sluka  upeča  se  jak  obyčejně, 
ale  jen  na  polo.  Zatím  dá  se  na  kastrol  tenince  krájená  šunka  a 
dbtje.  načež  §i  aluka  z pekáče  na  to  přeloží,  přidá  sběračka  silné 
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polívky,  V|  l vína  (nejlépe  burgundského),  a v tem  pak  dusí, 


do  zl&tova  smaženými  řízky  ze  žemličky  buď  jen  tak  — nebo 
komu  je  to  vhod,  vnitřnostmi  ze  Bloky  pomazanými,  jež  se  prve 
usekaly  a s máslem,  cibulí,  zelenou  petrželí  do  hnědá  došily  a pak 
trochem  soli  a pepře  okořenily. 

Prsíčka  8 lanýžemi  (Esealopes  de  fcécaBses  aux  IruffeB).  Vy^ 
krojená  prsíčka  ze  slok  opekou  se  na  pánvičce  v másle,  načež  hned 
ea  horka  se  každá  půlka  šikmo  na  tři  díly  přokroji  a dají  na 


Do  másla,  v němž  se  dusily,  vloží  se  na  lístky  krájené  lanýže 
a nechají  přikryté  několik  minut  na  ohni  pr opařit  Z těch  odpadků 
se  Blok  udělá  m trocho  velmi  silné  třešti,  ale  btz  koření,  přidá 
pak  do  ni  dJe  potřeby  silné  hnědé  základní  omáčky,  a vaří  na  pra- 
vou heuštku,  procedí  pak  na  prsíčka,  přidají  k nim  též  osáklé  du- 
šené lanýže,  nechá  se  to  spolu  jtště  propálit  a potom  na  mise  ob- 
loží Bmaženou  Žemličkoo.  — Na  toto  velmi  dobré  jídlo  mohou  se 
upotřebit!  zvláště  rozstřílené  sluky,  jež  by  se  na  pečení  nehodily. 

Pečené  sluky  (Bécasses  roties).  Několik  dní  odleželé  sluky  se 
vykuchají,  osolí  a natrou  vrchem  buď  pepřem,  nebo  jen  tak  nena- 
třenó  slaninou  obalí.  Potom  upekou  Be  na  rožni,  nebo  při  dobrém 
ohni  na  pekáči  v troubě,  načež  hned  Be  dají  na  stůl.  Při  pečení 
musí  se  velmi  opatrovali,  aby  nevyschly,  což  v několika  minutách 
Be  stane,  Také  maso  jejich  dlouhým  pečením  stvrdne;  protož  třeba 
velmi  toho  dbáti,  aby  tato  vzácná  a velmi  výborná  pečeně  se  ne- 
pokazila. Potom  se  rozkrájejí,  Brovnají  na  mísu,  podleji  ěfóvou  a 
obloží  žemličkovými  řízky,  pomazanými  slučími  vnitřnostmi,  je*  se 
upraví  takto ; 

Veškeré  vnitřnosti,  vyjma  žaludek  a vole,  jež  se  zahodí,  se 
nsekqí,  přidá  pak  k nim  trocho  seškrabané  slaniny,  trochu  seka- 
ných šalotek,  kousek  másla,  trochu  zelené  petržele,  a nechají  pak 
na  kastrol  ku  dusit  Potom  přileje  s©  k nim  trochu  červeného  vina, 
načež  ještě  tak  dlouho  Be  dusí,  až  nejsou  více  syrové  a víno  pod 
nimi  vysmahne.  Na  to,  když  poněkud  prochladly,  přidá  se  k ním 
(na  vnitřnosti  ari  ze  8—4  sluk)  1 žloutek,  osolí  a okoření  trochem 
pepře  a muškátového  ořechu.  Tato  dusenina  (slučí  pomazánka)  na- 
maže se  pak  do  kopečku  na  žemličkové  smažené  řízky,  krájené 
v podobě  srdéček  a hned  hodně  za  horka  dá  na  stůl.  Též  i citró- 
nové čtvrtky  mohou  Be  k obložce  připojili,  poněvadž  tyto  řízky 
8 citrónovou  šťávou  velmi  dobře  chutnjýf. 

Nebo  se  sluky  nekuchané  povážou  slaninou  jako  předešle  a 
upekou.  Potom  Be  nitě  sejmou,  ale  slanina  nechá  na  nich  ležetí, 
dají  pak  na  míso,  obloží  řeřichovým  salátem  a nesou  ra  stůl  — 
▲by  sluky  při  pečení  v troubě  nevyschly,  přiklopují  se  také  z po- 
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čátku  a teprv,  když  změkly,  odkryjí  se  a nechají  i Červenat 

Nebo  dosí  se  slaninou  obložená  jen  zvclna  na  plotně  b cibnlí 
a trochem  másla.  Takto  mohou  ba  i koroptve  a skfemenáči  dusití 
a jsou  pak  čtávnatějŠÍ  než  pečené. 

Též  mohou  se  sluky  na  rozličný  způsob  opravovat]  jako  ko~ 
roptve. 

Jako  sluky  pekou  se  i mladí  bojovní  kohouti  — staří  zadě- 
lávají se  jako  koroptve;  nejebutnějfii  jsou  v květnu. 

Divoký  liolub,  čejka  a kulík. 

Z druhů  divokých  holubů  v>hlašují  mnozí  donpňáka  a hřfv- 
náČe  za  nejlepší  zvěřinu  — jiní  opět  hrdličku;  a tak  i zde  se 
osvědčuje,  že  v chutích  jest  veliký  rozdíl.  Divocí  holubi  kteréhokoliv 
druhu  jsou  nejlepší  ve  žních ; jindy  jsou  hubení  a bez  chuti.  Mladí 
pekou  se  jako  koroptve  — nebo  dusí  jako  divoká  kachna  a mimo 
to  ještě  všelijak  upravují  jako  domácí  holubi. 

Čejky  jsou  zvláště  ve  Francii  tak  oblíbené,  Se  se  tam  říkává : 
„Kdo  nejedl  čejky,  nezná  cenu  zvěřiny.  “ Mnozí  však  ještě  více 
chválí  kulíka. 

Čejka  a kulík  se  k pečení  nekuchají  — komu  totiž  se  to  tak 
líbí;  pro  kuchyň  však  ke  užiti  jen  mladých,  protože  starší  jsou 
tvrdé.  NejlepM  jsou  na  podzim  a upravují  se  většinou  jako  divocí 
holubi. 

S lanýžemi  na  způsob  francouzský : Obalí  se  v horkém  másle 
a přidá  na  4 ptáky  asi  12  oloupaných  celých  lanýžů,  kořenná  ky- 
tička, trochu  baziličky,  pepře  a soli.  Když  se  opekly,  přileje  se 
k nim  sklenka  vína  (ve  Francouzsku  dávají  šampaňské)  a 6 lžic 
hnědé  základní  omáčky,  v čemž  se  pak  ptáci  nechají  zvolninka 
dusit,  až  změknou.  Potom  Brovnají  se  laný  že  do  prostřed  mísy  do 
kopečku,  ptáci  kolem  nich,  omáčka  ještě  trošku  svaří,  zacedí  citro- 
nem a horká  na  to  vleje.  — Poněvadž  maso  z Čejek  jest  trochu 
pfičernalé,  dělává  se  s hezky  tmavou  omáčkou  a spíše  dusí  než 
peče. 

I vejce  čejčí  jsou  hledanou  lahůdkou  a připravují  se,  jak  udáno 
▼ kapitole  „o  vejcích.0 


Kvíčaly. 

Kvítaly  patří  do  druhu  drozdů  a jsou  lepší  než  tito.  Maso 
jejich  jest  zvláště  na  podzim  velmi  dobré,  slabě  kořen  né  chuti  a 
trochu  nahořklé,  protože  se  namnoze  živí  jalovcem.  Času  jarního, 
kdy  není  jalovec,  ztratí  se  u nich  tato  chuť  a proto  jen  jako  no- 
vince by  se  jim  v tuto  dobu  jakási  cena  mohli  přisoudit!. 
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Kvíčaly  nesmí  m nechati  dlonho  odležetl;  neboť  čím  jsou 
starší,  tím  mají  odpornější  vftni  a nehcdí  se  pak  pro  každý  stfil. 
Dokud  mají  břicho  tuhé  a sádlo  bílé  a prfisviUvé,  jsou  dobré  — 
je-li  ale  kflže  na  těle  již  lepkavá,  nestojí  za  nic. 

Pečené  (Crives  róties).  Na  rožni  připravují  se  jako  křepelky 
a kladou  na  zelí.  — Pekou  li  se  v kastrol k o a není-K  to  pro  chu- 
ravé#  dá  se  k nim  hezky  másla,  a když  se  trochu  propekly,  mfiže 
se  k nim  přidati  troško  tlučeného  jalovce  a po  troškách  přilétali 
červeného  vína  a takto  zvolna  péci.  Poněvadž  však  jalovec  častěji 
ve  volátku  kvítal  se  nachází,  proto  mnozí  jej  k nim  nepřidávají, 
leč  by  Bobě  někdo  zvlášť  si  jalovcové  chuti  při  nich  přál.  — 
Upečené  kladou  se  na  sušenou  žemličku  a šťávou  podleji.  Nemusí 
se  ani  Blaninou  obalovati,  poněvadž  do  hnědá  pečené  jsou  mnohým 
milejší. 

Y čase,  kdy  kvíčaly  nepožívají  hmyzu,  nýbrž  jen  jalovec  a 
jeřabiny,  někdo  jich  ani  nekucbá,  ale  jen  volátko  a žaludek  z nich 
vyjme. 

Zvláště  dobré  jídlo  mfiže  Be  připravili  z kvíčal  s husími 
játrami;  tato  však  musí  býti  z krmené  huBy  a tak  velká,  aby 
jich  byl  plný  talíř.  — Játra  se  pěkné  očistí,  pak  prostrkají  laný- 
žemi  a s troehem  másla  a hovězí  polívky  do  měkká  dusí.  Potom 
se  srovnají  na  mísu  a obloží  kvíčalami  následovně  upravenými': 
Vykuchané  kvíčaly  se  osolí,  naplní  na  lístky  krájenými  lanýž 
zašpejlí  a pak  na  kastrolku  s troehem  másla  a vína  asi  */»  hodiny 
dusí.  Potom  přidá  se  k nim  polívková  sběračka  silné  hnědé  základní 
omáčky,  zaccdí  citronem  a pak  hodné  horká  na  kvíčaly  a játra  na 
míse  srovnaná  vleje.  — Takto  upravená  kvíčaly  mohou  Be  i bes 
játer  na  stfil  pod&ti.  <, 

Též  mohou  se  kvíčaly  jenom  jednoduše  na  kastrolku  s máslem 
a kouskem  cibule  upéci,  při  čemž  m častěji  polévají  a pak  na  míse 
obloží  smaženou  žem  liškou. 

Jako  kvíčaly  upravují  se  i drozdi  a p.  ptáci. 

Skřivani. 

Skřivani  jsou  nejebutnější  ve  žních,  na  jaře  pak  jen  jako  no- 
vinka oblíbeni.  Pro  svou  velkost,  jakož  i výbornou  chuť  jbou  ch valně 
pověstní  skřivani  z okolí  Lipska,  poněvadž  Um  roste  česnek  písčitý 
(allium  vincale),  jejž  rádi  požívají.  Avšak  pochoutkou  jsou  skřivani 
jen  tenkráte,  pak  li  každý  jednotlivý  váží  nejméně  1 unci  (30  g). 
Dr.  Martin  Lister,  osobní  lékař  anglické  královny  Anny,  který  ob- 
staral nové  vydání  uejsUrší  latinské  kuchařské  knihy  od  Římana 
Ccelia  Apicia  pod  názvem  „De  obsonlis  et  condimentia,  sivé  de 
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arte  coquinaria  libri  X/  praví  o skřivanech  doslovně  takto:  „Ne- 
váží li  tacet  jich  12  uncí,  nejsou  k jídla  — váží-li  12  ancí,  ajdoa 
— váží- li  vfiak  18  and,  jsou  tuční  a výborní. 

Dožení  ee  slaninou.  (Aloaettea  passées  au  lard).  Pěkně  otištění 
skřivani  připrav!  se  jako  k pečení.  — Zatím  dá  se  na  kaBtrolek 
na  12  skřivanů  140  g jemně  krájené  slaniny  a 2 lžíce  drobně  krá- 
jené dbale  zapěnit,  až  tato  zlehka  sežlóutne.  Pak  vloží  se  tam 
skřivani,  posypou  troSkem  soli  (ne  mnoho,  protože  slanina  již  je 
slaná)  a pepře,  a pak  dusí,  až  na  polo  změknou.  — Nyní  přisypou 
se  k nim  3 lžíce  strouhané  žemličky  a pak  jefitě  tak  dlouho  fikv&ři, 
až  i Semliěka  nežloutne  — nesmí  se  to  vfiak  připálit.  Potom  urov- 
nají ee  skřivani  na  teplou  mísu  a tou  Žemličkou,  s niž  ee  dusili, 
posypou. 

Pečení  (Alouettes  rfitieB  h la  broche).  Vykuchaní  skřivani 
napíchají  se  na  tenké  špejlky  a mezi  dva  ptáčky  přije  vždy  čtver- 
hranný lístek  slaniny.  Pak  připevní  se  na  velký  rožeň  a při  dobrém 
ohni  asi  5 minul  pekou.  Asi  na  2 minuty,  než  jsou  dost,  popráfií 
Be  jefitě  vrchem  solí  a posypou  prošitou  žemličkou.  Potom  kládo* 
86  tak,  jak  jsou  na  rožničkách,  ns  mísu  a ozdobí  citrónovými 
koláčky. 

Také  mohou  se  skřivani  připraviti  jako  kvíčaly,  a též  tak  na 
kaBtrolku  péci,  při  čemž  může  se  i dle  chuti  k nim  přidati  trochu 
jalovce  a potom  na  míse  posypou  se  smaženou  žemličkou.  — Anebo, 
jsoa-  li  tuční  a čerství,  pekou  se  jen  zcela  jednoduše  na  másle. 

Takto  jako  skřivani  připravují  se  i také  jiní  ptád  menfiího 
druhu. 

Strnad  zahradní  (Ortolan)  a jiní  malí  ptáci. 

j 

Strnadi  zahradní  Žijí  v jižní  Evropě.  Jsou  to  malí  a chutní, 
ale  velmi  tuční  ptáci  a právě  proto  těžko  se  kochají ; většinou  vfiak 
upravují  se  nekochaní  a jen  volátko  se  jim  vyndá.  Po  zabiti  vyjme 
se  jim  jazyk,  poněvadž  by  jinak  měli  chuť  mravenci-  Maso  jejich 
považuje  se  pro  svou  jemnou  nabořklost  a výbornou  vůni  za  la- 
hůdku i na  panských  tabulích. 

Baron  z Yaerstů  radí  je  rozpůlit,  pak  posypat  zelenou  seka- 
nou petrželí  a strouhanou  žemličkou  a upéci  na  rofiti.  — Také  se 
mohou  obvázali  šalvějovými  lístky  a péd  na  rofiti,  načež  i b tou 
fialvějí  se  dají  na  misku  a obloží  citrónovými  čtvrtkami. 

Ostatně  připravují  se  a pekou  jako  kvíčaly  a skřivani,  toliko 
8 tím  rozdílem,  že  se  k nim  nepřidává  jalovec. 

Malí  ptáčkové  jiných  druhů,  jako : čížkové,  mladí  vrabci  atd 
dávají  se  do  kastrolku  a masem,  málo  osolí  a nechají  trochu  opéci 
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přidá  pak  k nim  málo  jalovce,  troSka  vody  a za  stálého  poléváni 
zvolna  do  měkká  se  opekou. 

Divoká  kachna,  husa  a vodní  ptáci  vůbec. 

Divokých  kachen  jest  vícero  druhů,  z nichžto  nej  menší,  ale 
i také  nejchutnějšf  jest  tak  zvaná  a(frka.a  Divoká  kachna  a vůbec 
vodní  ptáci  nesmí  se  nechati  dlouho  ležeti,  poněvadž  maso  jejich 
snadno  se  kazí.  Proto  musí  se  potřebovali,  dok  ad  kůže  na  těch 
místech,  kde  leží  vnitřnosti,  jest  tuhá  a bílá;  kdyby  tam  snad  již 
mokrala,  měkla  a nebo  dokonce  zelenala,  není  pták  více  pro  ku- 
chyň k potřebě.  — Kachny  jsou  nejlepáí  v podzim,  kiy  mají  velmi 
jemné,  fiťávnaté  a chutné  maso  — mladinké  již  i také  v srpnu. 
Cím  jest  kachna  jednodušší  a tmavší  barvy,  tím  má  také  chutnější 
maso  — kdežto  světlé  a strakaté  mají  chuť  rybinou. 

Na  obyčejný  způsob  s hnědou  omáčkou  upravuje  se  di- 
voká, jakož  i domácí  kachna  takto:  Obalí  se  v horkém  másle, 
přidá  k ní  kousek  slaniny,  cibule,  trochu  demutě,  bobkový  list, 
několik  hřebíčků,  nového  koření  a kousek  zázvoru,  v Čemž  se  pak 
nechá  do  tm&va  dusit.  Potom  naleje  se  na  ni  hovězí  polívky  a 
trochu  octa  a vín*  a pak  zvolna  dále  vaří.  Když  změkla,  vyndá 
se,  načež  se  omáčka  zahustí  moukou  vyválenou  v másle,  pmfí  do 
zahoustla,  procedí  a pak  k ní  přidá  trochu  páleného  cukru,  velmi 
drobnince  usekané  citrónové  kůry  a trochu  kaprlí,  a je-li  třeba, 
přicedi  citrónové  šťávy.  Potom  se  rozkrájená  kachna  nechá  v tom 
jen  prohřát,  načež  se  urovná  na  mísu,  omáčka  na  ni  vleje  a obloží 
máslovým  těstem.  — Místo  mouky  v másle  vyválené  dává  ae  v do- 
mácnosti i hnědá  jíška,  i kaprle  ae  vynechávají.  — Též  můži  se 
ro:LiČně  upravovat!  jako  holoubata. 

Stará  divoká  kachna  naloží  se  do  moku  a zadělá  pak  jako 
zajíc  na  Černo,  ale  dá  více  cibule  a málo  cukru. 

Ppčená  (Canard  sauvage  róti).  Očištěná  kachna  se  uvnitř 
osolí,  zašpejlf  a buď  na  rožní  nebo  s máslem  na  pekáči  při  dobrém 
ohni  peče,  aby  naběhla  a dostala  zlatožlutou  křaplavou  kůrčičku. 
Na  míse  podleje  se  vlastní  šťávou  citronem  zacezenou  a podá  k ní 
dušené  zelí.  Tak  i ml&dá  divoká  husa  se  buď  dusí  nebo  peče; 
stará  pak  naložená  do  moku  dusí  se  jako  starý  tetřev.  — Tak 
i divoká  labuf. 

Lyaky  a vůbec  vodní  ptáci  a slípky  připravují  sa  jako  di- 
voká kachna  a platí  o nich  stran  odležení  totéž,  co  bylo  o kachně 
povědino. 

Z mladé  volavky  připravují  se  jen  prsa ; stará  zapáchá  rybím 
tukem. 
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Dle  těchto  příkladů  bude  hospodyni  mošno  jakoukoliv,  třeba 
jf  až  dosud  neznámou  divokou  drůbež  připravovali;  postačí  jen, 
aby  věděla  k jakému  druhu  náleží,  k.  p.  patřf-li  k polním  slípkám 
nebo  k vodním  ptákům  atd. ; ačkoliv  často  i některá  drůbež  roz- 
dílného druhu  stejně  se  připravuje,  jak  z předcházejících  předpisů 
viděti.  Tak  k.  p.  divoká  husa  patří  mezi  drůbež  vodní  a mladá 
peče  se  jako  divoká  kachna  — stará  pak  zadělává  jako  tetřev, 
který  přece  k vodní  drůbeži  nepatří.  Proto  myslím,  když  hospo- 
dyňka předcházející  příklady  pozorně  přečte,  že  jí  nebude  za  těžko 
v tom  &e  vyznati. 

Též  podotýkám,  že  v čas  nouze  jídají  se  i mladé  vrány,  kr- 
kavci, rackové  atd.  — stahají  se  s kůže,  osolí,  namočí  do  moku 
a pak  b hnědou  omáčkou  jako  divoká  kachna  zapražená  jíškou 
upraví  ti  mohou. 

Ku  konci  pak  ještě  jednou  upozorňuji  hospodyňky,  zvláště 
které  odkázány  jsou  na  skrovné  příjmy,  aby  nikdy  z dušeného 
masa  nebo  jazyku  s tmavou  omáčkou,  nebo  z drůbeže  na  divoko 
upravené,  nebo  ze  zvěřiny  a divoké  zadělávané  drůbeže  vycezenou 
zeleninu  a koření  jen  tak  neodhodily,  jak  obyčejně  se  děje.  Málo 
která  hospodyňka  připadne  na  to,  že  možno  z toho  udělati  ještě 
dobrou  omáčku,  tak  jako  při  dušených  polívkách  ještě  jednu  slabdí 
polívku  udělat)  lze.  Pravím  to  z vlastní  zkušenosti ; neboť  mám  to 
již,  jak  se  říká  v krvi,  že  nikdy  nic  neodhodím,  abych  nepřemý* 
šlela,  k čemu  by  se  to  ještě  nechalo  upotřebiti  a poněvadž  jest 
to  důležité  a v domácnosti  velmi  užitečné,  proto  ještě  v kapitole 
„o  zbytcích8  o tom  pojednávám. 

Když  se  tedy  upravuje  některé  maso  nebo  drůbež,  k.  p.  na 
divoko  a jest  již  hotova,  vyndá  se  do  čistého  kastrolku  a omáčka 
na  ně  procedí.  Do  předešlého  pak  kaBtrolku,  v němž  se  původně 
maso  připravovalo,  dá  se  z cedníku  zelenina  i koření  zpět,  naleje 
na  to  trochu  polívky,  přidá  kousek  hnědé  jíšky  nebo  strouhaného 
perníku,  nechá  svařit  na  hladkou  omáčku,  pak  trochem  octa  a 
cukru  přiopraví,  a máme  ještě  jednu,  sice  slabší,  ale  chutnou  omá- 
čku. Dá  li  se  ještě  trochu  vína,  jest  tím  lepší.  I kosti,  jež  při  roz- 
krajování  masa  zbyly,  dají  Be  tam  vařit  a přidá-li  se  trochu  vína, 
může  bjti  místo  polívky  i pouze  jen  voda.  Takto,  držíme  li  se  pravé 
míry,  aby  totiž  této  druhé  o matky  nebylo  nepoměrně  mnoho,  jest 
velmi  dobrá  a příhodná  a hospodyňka  může  jf  dle  poměrů  a okol- 
ností použiti. 


XV. 


Ryby,  raci,  žáby  atd. 

O rybách  vůbec. 

Ryby  nejsou  daleko  lak  výživné  jako  maso  ze  zvířat,  jeft  mají 
teplou  krev,  a proto  za  potravo  více  důležitý  jen  těm  národům, 
již  bydlí  v přímořských  krajinách,  kde  jest  ryb  hojnoat  a tudíž 
snadno  a lacino  jich  dostat!  lze.  Pro  obyvatele  pevniny  však  jsou 
ryby,  alespoň  lepší  droby  jich,  více  méně  vzácností  a proto  poměrně 
velmi  drahé  — avšak  nemusíme  se  proto  rmootiti.  Kdo  pobyl 
u moře  a pozoroval  bledé  tváře  a ochablost  Umnějších  obyvatelů, 
kteří  výhradně  rybami  se  Živí,  nebude  jim  věru  záviděti. 

Ačkoli?  nejsou  lyby  Uk  výživné  jako  jiné  maso,  jsou  přece 
lepší  a silnější  než  zeleniny  a hodí  se  za  potravu  pro  každého. 
Požívání  jich  mezi  jinými  masitými  pokrmy  půBobí  značně  na  lehčí 
trávení  a přičíní  i k rozmanitosti  Ubule ; proto  svého  Času  říkával 
jeden  pražský  lahůdkář:  „Žádná  hostina  nehoď  bez  rybí*  a toto 

pravidlo  zachovává  se  až  do«ud.  — Požívání  ryb  odporoučí  se 
též  někdy  některým  churavým,  zvláště  trpícím  dnou  a kře  v na  tým, 
vůbec  tam,  kde  potřeba,  jak  říkáme  * poněkud  se  uskrovnit/  ale 
výhradně  jen  maso  ryb  šupinatých,  že  je  snadno  stravitelné  a ne 
tučné. 

Při  rybách  hledí  se  na  čtveru  věc:  na  zevnějšek,  na  velkost, 
potom  jakou  potravou  se  živí,  zdali  rostlinnou  nebo  živočišnou,  a 
konečně  i na  to,  v jakých  vodách  žijí,  zdali  v pramenitých  nebo 
stojatých. 

Dle  zevnějšku  rozeznávají  se  ryby  šupinaté,  kteréžto  mají  maso 
lístkované,  ale  přece  jemné  a snadno  stravitelné  — a potom  ryby 
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« kůží  hladkou,  jež  mají  maso  tužší,  houževratější;  mladé  takové 
jyby  při  vaření  se  rozpadnou,  což  u Šupinatých  i sebe  menších 
není.  yby  s kůží  hladkou  mají  mncho  šlemu,  a proto  musí  se 
i více  aoliti,  aby  byly  chutné  a stravitelné;  za  to  však  jest  kůže 
jejich  tlustá  a šťávnatá  a takořka  nejlepším  soustem  z celé  ryby. 

Co  do  velkosti  mají  zcela  velké,  vyrostlé  ryby  maso  hrubé  a 
méně  chutné  — mladinké  opět  mají  mnoho  klihovatiny,  jscu  alce 
masa  jemnějšího,  ale  ne  tak  ciutné,  jako  lyby  proBtfední,  normální 
velkosti. 

Stran  potravy  jest  dokázáno,  že  ryby  dravé  mají  maso  nej- 
lepší,  kdežto  ostatní,  jež  živí  Be  všelijal  bylinami  atd.,  jaksi 
páchnou,  zvláště  takové,  které  se  zdržují  poblíž  stok  a kanálů, 
mohou  býti  i zdraví  škodlivé. 

A konečně  záleží  na  tom,  v jakých  vodách  žij í.  Byba  z vody 
pramenité  jest  nejlepší  — z vod  stojatých  není  nikdy  tak  chutná; 
a i ryby  z rozličných  rybníků  nejsou  stejně  dobré  — z jednoho 
třeba  chutné  a z druhého  ani  k jídlu,  pakli  prve  na  nějakou  dobu 
nebyly  dány  na  sádla,  aby  tam  bahnité  chuti  pozbyly. 

Hyby  mořské  od  říčních  přísně  oddělili  nelze,  jelikož  některé 
z ryb  řitních  často  i v moři  a jezerách  se  nacházejí  a naproti 
tomu  zase  ryby  mořské  častokráte  i v řekách  se  zdržují,  jmenovitě 
v době  tření  daleko  do  řek  zabloudí. 4 

Při  kupování  ryb  třeba  ještě  šetřiti  následujících  pravidel: 
Dle  možnosti  mají  se  kupovali  jen  ryby  živé,  což  platí  zvláště 

0 úhoři  a pstruhu.  Jsou-li  však  již  mrtvé,  mají  mítí  ještě  svou 
přirozenou  čerstvou  barvo,  tuhá  maso,  červené  ploutve,  oči  v při* 
rozené  poloze  (ne  vpadlé),  sanice  snadno  ohebké,  iábiy  pěkně  čer- 
vené, celá  pak  ryba  býti  ještě  vláčná,  aniž  se  smí  na  ní  šupiny 
nechati  snadno  odehnoutL 

Ryba  docela  zdravá  má  mezi  vlákenincu  masa  látku  podobnou 
sražené  bílkovině,  jež  vypadá  jako  tenžnké  pletivo  Žilčinek.  Tato 
známka  jest  důležitá  při  rybách,  jež  jen  po  částech  se  prodávají. 

Ve  vodách  volně  tekoucích  nebo  stojatých,  nebo  kam  přitéká 
zkažená  voda,  dostávají  ryby,  zvláště  v létě,  Bhnilxnu,  následkem 
jíž  pojdou,  pak  na  vrch  vyplynou  a nezřídka  potom  vyloveny  a 

1 prodávány  bývají.  Takové  mají  maso  nažloutlé,  řídké,  jako  houbo- 
vité, jež  silně  zapáchá. 

Také  bývají  někdy  ryby  chytány  na  způsob,  jejž  zákon  zaka- 
zuje, k.  p.  házením  zrnek  kebalových  do  vody,  po  nichž  se  ryby 
omámí,  houfně  pak  plovou  na  povrchu  a rukama  se  nechají  chytali. 
Požití  takovýchto  ryb  způsobilo  již  čaftto  otrávení. 

Též  se  otravují  ryby  zvláště  poblíž  měst,  kde  jsou  doly  bud 
na  dobývání  olova  nebo  mědě,  nebo  jiné  chemické  závody,  když 
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výkaly  z nich  do  řek  nebo  rybnfkft  se  pouštějí.  Takové  otrávené 
ryby  mívají  pak  žluté  nebo  Berné  znby 

Dále  nemají  sa  kupovati  ryby  v době  tření,  kdy  mají  maso 
nejen  nechutné,  ale  Basem  i jedovaté,  což  i také  o nemocných  a 
leklých  rybách  platí.  Jed  takový  náleží  mezi  nej  prudší,  podobá  se 
jeda  jitrnicovému  a vyvinuje  ee  zvláště  čistěji  při  rybách  tučných, 
jako:  úhoři,  sumci,  jesetera  a p. 

Větší  ryby,  k.  p.  jezernf,  prodávají -li  se  mrtvé  bývají  velmi 
Bašto  nafouknuté,  aby  většími  a těžšími  se  zdály ; tlačili  se  tako- 
vým na  břicho,  odchází  z nich  vzduch  zadem. 

Dále  musím  upozorní  ti  též  na  to,  kterak  se  rozeznávají  chutné 
a drahocenné  ryby  od  obyčejných  ryb  z drahft  bělic,  což  při  ku- 
pování jich  jest  velmi  d&ležité.  Lepší  drahý  ryb  mají  totiž  mimo 
obyčejné  ploutve  ještě  tak  zvanou  tuční  ploutev,  která  nemá  žádných 
kostí,  nýbrž  jen  jako  křupku  a vždy  za  hřbetní  ploutví  se  nachází ; 
kdežto  druhy  ryb  bělicovtíých  tuto  tuční  ploutev  nemají. 

Nynější  snadnou  dopravou  jest  požívání  ryb  mořských  možně 
i v krajinách  od  moře  vzdálených ; ale  vzdor  tomu,  že  doprava  jest 
rychlá  a Bnadná  a le  ryby  se  všemožně  na  cestu  ošetří,  aby  se 
nezkazily:  jest  přece  třeba,  aby  hospcdyňka  dovedla  ryby  zdravá 
od  zkažených  nebo  nakažených  rozeznati,  poněvadž  požíváním  ryb 
nakažených  ohrožuje  se  zdraví  a i život  lidský.  Zasýlají  se  sice 
většinou  obaleny  ledem,  ale  ten  se  cestou  rozplyne  a pak  kazí  se 
nejprve  vnitřnosti,  od  nich  pak  ryba,  tak  že  maso  změkne,  odptdno 
od  kosti  a v místě  kde  leží  vnitřnosti,  jest  zkáza  největší  a snad 
jediný  ocas  jest  ještě  k potřebě.  A kdyby  ani  na  takové  nakuchané 
rybě  nebylo  ničeho  znáti,  totiž  žádný  Špatný  Bich,  kterýžto  se  za- 
balením do  ledu  v rybě  jako  zahalí  — není  přece  nic  po  ní,  po- 
něvadž zápach  teprv  při  úpravě  vynikne,  a ryba  není  pak  chutně 
a pro  lepší  stůl  se  nehodí. 

Hlavni  věd  při  zasýláuí  ryb  mořských  jest,  aby,  než  se  za- 
sýlají,  byly  na  místě  vykuchány,  oči  a žábry  odstraněny  a vnitřek 
dobře  vyčištěn  a vypláchnut  roztokem  salicylky.  Takové  vydrží  pak 
i třikrát  tolik  dopravy,  a poněvadž  vnitřnosti  se  beztoho  vždy  jen 
zahazují,  měly  by  se  ryby  mořské  vidy  jen  vykuchané  zaBýlati  a 
po  dojití  na  místo  ještě  omyti  roztokem  salicylky  nebo  ještě  lépe 
nadmangafianu  draselnatého  a pak  v čisté  vodě  opláchnouti. 

Maso  ryb  mořských  má  býti  výživnější  než  říčních,  ale  pro* 
svou  tučnoBt  nehodí  se  pro  každý  žaludek.  Po  požití  některých 
mořských  ryb  bývá,  zvláště  kdo  neoí  na  nfi  navyklý,  těžko  v ža- 
ludku a i závrať  Tu  radí  se  jako  prostředek  proti  tomu:  piti 
hojně  vlažné  vody  a počifiťajíeí  soli,  nebo  vody  s cukrem.  — Též 
jest- dobře  ,pH  vaření  ryb  mořských,  zvláště  když  přestály  delší 
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dopravu,  přistavili  je  na  oheň  8 vodou  studenou,  a když  přišla  do 
varu,  rybu  zčerstva  vyndati  a do  jiné  vařící  vložili  a teprv  dovařiti, 
čímž  se  docílí  čistší  chuti.  Také  radí  ae  k poBledu  k nim  přidati 
kousek  žhavého  dřevěného  uhlí,  aby  odpornou  příchuť  do  8ebe 
vtáhlo. 

Jako  při  divoké  drfibeži  panují  i ohledně  ryb  ro /dílné  náhledy 
o tom,  který  aai  druh  jest  chutnější  — zda  li  ryby  mořské,  neboli 
ze  sladkých  vod.  Zvláště  co  se  týče  vzácných  ryb  se  mínění  velmi 
irězní : někteří  chválí  kanibalu,  nazývajíce  ji  .královnou  všech  ryb* 
nebo  .mořským  bažantem,*  jiní  opět  volena  atd.  Nejlépe  to  rozsoudil 
královský  kuchař  Rottenhttfer,  dle  jehož  náhledu  jest  prý  nejchut- 
uější  ryba  ta,  kterou  máme  právě  na  talíři. 

Končině  jest  úloheu  hcapodiĎky,  aby  dovedla  každý  druh 
ryb  přimčřeně  připravili.  Při  rybách  jemných,  jako  jsou  k.  p. 
pstruzi,  jedná  se  hlavně  o to,  zachovali  jim  neporušenou  podobu  a 
zvláštní  jejich  chuť.  Tak  k.  p.  losos,  pstruh,  lapáč,  kabeljau  a p. 
jsou  nejchutnější,  když  se  bez  mnohých  přídavků  vaří,  potom 
s horkým  máslem  (máslo  nesmí  při  rozpouštění  přijití  do  varu, 
-sice  nemá  dobrou  chuť),  nebo  b dobrou,  jen  čistou  nakyslou  omáčkou 
podají  na  stůl.  Takto  zvláštní  jejich  chuť  nejlépe  vynikne. 

Někteři  však  velmi  rádi  omáčku  holandskou ; ale  jen  že, 
máli  to  býti  dobré,  nesmí  býti,  jak  obyčejně  se  stává,  jako  škrob, 
nýbrž  pravá  .holandská  * jak  v kapitole  .o  omáčkách"  je  popsána. 

Ryby  druhů  špatnějších,  jako:  kapři.  Hni  (lín  má  maso  tížqji 
'Stravitelné)  a p.  zadělávají  se  většinou  buď  s omáčkou,  nebo  smaží 
a.  pekou,  ačkoliv  i talé  malí  pstruzi,  v oleji  dis  pravidel  usmažení, 
jsou  výborní 

Z mořských  ryb  smaží  se  menší  druhy,  zvláště  jest  dobrá 
smažená  kambala.  Ostatně  radno  i ryby  jemnější  s omáčkou  zádě- 
lati,  nebo  péci  a smažili  tenkrát,  kdyby  neměly  více  čerstvou  vůni, 
aby  se  to  zakrylo. 

Na  modro  vaření  pstruzi  jsou  velmi  krásní  a chutní;  též 
okoun  na  modro  jest  velmi  dobrý ; naproti  tomu  však  rýnský  losos 
nikdy  pěkně  raz  modrá. 

Úhoř  na  modro  zapáchá  rybím  tukem;  nejlepší  jest  bud 
v rosolu,  nebo  pečený,  aby  se  tuk  z něho  vypekl. 

Úhoře  a vůbec  podobnou  točnou  rybu  nebude  žádná  dovedná 
kuchařka  smažiti;  vím  případ,  kde  v jednom  hostinci  po  smaženém 
sumci  následovalo  všeobecné  prudké  vrhnutí  I 

Stran  solení  ryb  poukazuji  na  všeobecni  pravidla  při  solení 
jídel  a při  vaření  ryb  uvedeni,  k čemuž  dodávám,  že  ryby  sice 
wgf  býti  vidy  dostatečně  slané,  ale  te  všecky  stejně  soli  nesnesou. 
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nač  tedy  při  úpravě  jich  dbáti  se  musí,  aby  byly  náležitě  chutné* 
ne  přesolené,  ani  málo  slané.  — Kdyby  ryba  při  vaření  ve  vodě 
byla  přesolena,  může  se  k ní,  když  je  již  vařena  a stojí  na  kraji 
plotny,  přiliti  trocha  neslané  vody,  čímž  se  chyba  napraví. 

Hyby  patří  na  stůl  dávati  co  možná  horké,  a proto  se  i mísy 
pro  ně  prve  ohřívají. 

Na  vařené  ryby  není  radno  omáčka  vliti,  nýbrž  lépe  jest  po 
každé  ji  k nim  poaati  zvlášť  v nádobce,  poněvadž  takto,  kdyby 
snad  něco  z ryby  zbylo,  může  se  pak  takový  zbytek  vložiti  do 
■írně  kyselého  octa,  kdež  po  delfii  doba  achovati  se  neehá,  aniž 
by  na  choti  ztratil,  a potom  s cibalí,  olejem  a pepřem  jako  vý- 
borná pochoutka  upotřebit  i — anebo  hodí  se  za  přídavek  k ně* 
kterému  salátu  atd. 

Tolik  tedy  o rybách  vůbec,  a nač  ještě  zvlášť  bylo  by  třeba 
upozornit!,  jest  při  úpravě  jich  udáno ; rozumí  se  však  samo  sebou, 
le  nelze  zde  úpravu  všech  druhů  ryb  popsati,  nýbrž  jenom  někte- 
rých, k čemuž  dodávám,  že  ryby  podobného  masa  npravují  se 
všecky  stejně. 

Kapr. 

Kaprů  jest  vícero  druhů.  Nejobyčejnější,  ale  také  nejlepší  a 
nejchutnějfií  jest  tak  zvaný  „tarant"  čili  .králík",  kterýžto  má 
šupin  jen  po  řídku.  Kapr  zcela  bez  šupin  má  hnědou  kůži  a 
jmenuje  se  obyčejné  „koženáč". 

Říční  kapr  je  barvou  do  Žlutá  a jasnější  — kdežto  kapr 
rybniční  je  více  do  zelena  a přičernalý.  Mléčný  kapr  jest  chut- 
nější než  jikrnáč;  zvláště  pak  chválí  m kapři  z Labe,  Dunaje 
a Rýnu. 

Kapr  se  tře  od  dubna  do  června  a vyjímaje  tento  čas,  může 
se  po  celý  rok  požívali;  nejchutnější  jest  však  od  října  do  dubna. 
Kapr  potřebuje  faezky  soli  a má  se  do  kuchyně  dodat!  vždy  živý 
jako  pstruh. 

Vařený  na  modro  (Carpe  au  bleu).  Z druhů  kaprů  vařívá 
ee  na  modro  obyčejně  tarant,  protože  má  málo  Supin.  — Pokrájený 
kapr  položí  se  na  mísu  šupinami  vzhůru  — je-li  v celosti,  rozepře 
se  mu  břicho  špejlky,  aby  rovně  stál  — a na  kapra  asi  l1/*  %“ 
těžkého  vlejí  se  2 dcl  vařícího  octa  a přikryje  Někteří  i staví 
papírem  zakrytou  rybu  na  průvan,  žc  lépe  zmcdrá  a při  vaření 
kůže  tak  nepnká.  Zatím  vaří  se  v kastrole  2 l vody,  pokrájená 
cibule,  trocha  pepře  fasi  15  g ),  hřebíčku,  1 bobkový  list  (vše 
v celosti)  a pak  osolí.  Kořeni  může  se  sv&zati  do  řídké  látky,  a 
také  může  se  dáti  několik  koláčků  celeru,  mrkve  a petržele  a 
citron  o vé  kůry  i demutě.  Když  je  voda  v nejlepším  varu,  vpustů 
se  tam  zpovolna  ryba  i se  vším  octem,  jímž  byla  polita,  tak  aby 
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všecky  kousky  ryby  přišly  Sapinami  do  spod,  a při  tom  svrchní 
kůže  na  nich  ani  rukou,  ani  číms  jiným  nebyla  dotknuta,  poněvadž 
by  pak  stopy  od  toho  bylo  na  modrá  barvě  žnáti.  Potom  se 
nádoba  přikryje,  a když  to  opět  přichází  do  varnf  mrší  se  hned 
odkryti,  sice  by  kůže  na  rybě  popukala,  načež  pak  se  nechá  do  vařit 
Když  je  ryba  dost,  vyberou  se  kousky  opatrně  lopatkou,  aby  modrá 
barva  se  neporušila,  načež  nechají  se  malinkou  chvilku  osáknout, 
pak  urovnají  na  mísu  kůží  vzh&rn,  ozdobí  zelenou  petrželí,  a 
zvlášť  podá  k nim  máslo  buď  nové  v celosti  nebo  rozpuštěné,  anebo 
omáčka  holandská. 

N0bo  může  se  politi  horkým  máslem,  obložiti  malými  vaře- 
nými brambory,  nebo  zeleninou  po  zahradničku  (á  la  jardiniére)  a 
zvlášť  podali  omáčka  á la  mattre  ď hótel. 

Má-li  se  podávati  studená,  nechá  se  vařená  trochu  prochlad- 
nout], pak  scedí  se  z ní  voda  skrz  plátno,  učistí  jedním  bílkea 
jako  rosol,  potom  na  rybu  na  míse  urovnanou  vleje,  nechá  stuhnout, 
pak  ozdobí  citronem  a zelenou  petrželí  a i aspikem,  a podá  k ní 
zvlááť  olej,  ocet  a pepř.  V kuchyních,  panských  přidávají  k ní 
mimo  to  ještě  rozličné  studené  rybí  omáčky.  — Kdyby  veda  málo 
rosolovala,  pomůže  Be  trochem  želatinu.  Vaří  li  se  velký  kapr 
v Čilosti  na  modro,  může  se  pak  dáti  na  mísu  tak  dlouhý  dře- 
věný roštěk  jako  je  ryba,  ukryti  jej  ubrouskem,  rybu  na  něj  po- 
stavit, kolem  obložit  salátem  z vodní  řeřichy  a přes  něj  sem  tam 
poněkud  Šikmo  položit  pěkné  červené,  stejně  velké  raky  tak,  jako 
by  po  rybě  chtěli  lézti  vzhůru,  a zvlášť  podá  se  omáčka  míýone- 
sová.  Takto  velmi  krásně  vyhlíží  lososový  pstruh. 

Nebo  dají  bo  do  nádoby  3 díly  vody,  1 díl  octa,  cibule,  pár 
pepřů,  bobkový  list  a sůl  Když  to  přišlo  do  varu,  vpustí  se  tam 
omytá  ryba,  kdež  okamžitě  zmodrá,  pak  ukryje  papírem  a vaří. 
Takto  se  ryba  lépe  v barvě  uchová,  kdežto  polévaná  octem,  když 
se  jí  dotkne,  tratí  v tom  místě  barvu. 

Mimo  kapra  upravují  se  na  modro  vůbec  ryby  drobných 
Supin.  — 

Kapr  na  černo.  Když  byl  kapr  vykuchán,  vleje  se  do  něho 
trocha  octa,  jímž  se  i všeliká  krev  z něho  vypláchne,  pak  do  čisté 
nádobky  aleje  a zatím  dá  stranou.  Potom  se  kapr  rozBeká  na  kusy, 
nasolí  a nechá  tak  ležet.  Zatím  dá  Be  aBi  na  l1/,  kg  těžkého  kapra 
do  Birokéko  kastrolu  asi  i1/*  l ne  hořkého  piva,  přidá  celer,  mrkev, 
petržel  a cibule,  vše  na  koláčky  pokrájené,  stroužek  česneku,  trochu 
nového  koření,  pepře,  hřebičku  a sázvoru  (vše  v celosti),  několik 
vyloupaných  vlašských  ořechů  a kdo  rád,  i hrozinek  bez  pecek  a 
třeba  nějakou  suchou  švestku,  též  kousek  másla,  načež  nechá  se 
to  chvilku  vařit.  Potom  vloží  se  do  tohe  kapr,  hlava  dá  do  spod 
a oatatní  kusy  na  vrch.  Když  pak  asi  půl  hodiny  se  vařil,  bývá 
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dost.  Na  to  se  vyndá  na  mísa  a do  tcho  ostatního  dá  se  dle  po- 
třeby strouhaného  perníku,  trocha  páleného  cukru,  Červeného  vlna, 
citrónové  kflry,  ten  ocet,  jímá  byla  ryba  vypláchnuta,  a povařf  pak 
na  hladkou,  Černou  a zahouBtlou  omáčka.  Nyní  se  dle  choti  při  solí, 
hezky  přisladí,  i třeba  citronem  zacedí,  načež  se  ryba  do  toho 
zpět  vloží.  — Také  přidává  se  trcchu  zavařen  i nky  z bezinek  nebo 
šípků,  že  je  omáčka  lahodnější.  — Potom  urovná  se  kapr  na  mísa, 
tou  zeleninou,  ořechy  atd.  v pěkném  pořádku  poklade,  c máčka  naft 
procedí  a dá  na  stůl.  Obyčejné  podávají  se  k němu  zvlášť  na  talíři 
dobré  omafitěné  knedlíky,  posypané  žemličkovou  kůrkou.  — Nejlépe 
vafiti  rybu  na  černo  den  před  potřebou,  že  se  pěkně  v chutí  roz- 
loží. — Také  chválí  se  dáti  rybu  do  hotové  již  omáčky  vařit 

Řízky  a koteletky.  Řízky  z ryb  pekou  se  na  pánvičce  jako 

Írefčka  z kuřat  Před  pečením  posypou  se  solí  a bílým  pepřem. 

aké  mohou  se  přidat  i mimo  pepř  i jemné  bylinky  (fines  herbes), 
jež  však  nesmí  při  pečení  sbnčdnouti.  Po  upečení  se  máslo  s řízků 
aleje,  pak  vleje  k nim  trochu  bílé  základní  omáčky  postní,  citronem 
zacedí,  přidá  trochu  másla  sardelového,  nechá  spolu  přejít  jeden 
var  a hned  dá  na  mísu  na  BtŮl. 

Nebo  mhto  bílé  omáčky  může  se  dáti  hnědá  základní  omáčka 
postní,  kterážto  zvláště  k řízkům  z lupiče  jest  dobrá.  — Také 
mohcu  se  řízky  z ryb  podivatí  s omáčkou  z kapři  * rajských  jablek, 
ds*řic  nebo  jimi  obložiti  zelený  hráček,  fazolové  lusky  a p.  — 

I koteletky  z ryb  se  osolí,  obalí  v mouce,  vejci  a Žemličce  a 
na  pánvičce  na  másle  do  zvětložluta  upekou  a jako  obložka  upo- 
třebí. Nejlépe  obrací  ee  plechovou  lopatičkou,  aby  Be  nedrtily. 

Na  roitl : Řízky  posypané  solí  a pepřem  obalí  se  v mouce, 
omočí  v másle,  obalí  žemličkou  a pekou  na  rošti  asi  půl  hodiny 
do  žlutá,  na  mise  pak  podleji  dobrou  štávou,  zacezenou  citronem 
a svlášC  podá  omáčka  & la  Tartire,  nebo  jen  tak  dají  na  mísu  a 
citronem  obloží. 

Řízky  i koteletky  připravují  se  z ryb  větších:  z kaprů,  Štik, 
lupiče,  pstruhů  (na  opečené  řízky  z pstruhů  pfíleje  se  trochu  čer- 
veného vína  a slitínky,  pak  svaří  a hezky  horké  podají  na  stůl), 
lososů  a p.;  proto  abych  nic  zbytečně  neopakovala,  uvádím  je  po- 
hromadě. 

Sekané  upravují  se  z rybí  sekaniny,  pak  pekou  v másle  a 
obkládá  jimi  některá  zelenina. 

Kapr  smažený  (Carpe  frite).  Rozkrájený  kapr  posype  se  solí 
a trochem  pepře  a nechá  tak  hodinu  ležet  Potom  se  osufií,  omočí 
ve  vejci,  obalí  v Žemličce,  pak  do  světlobněda  usmaží  a hodně 
horký  dá  na  stůl.  Někde  přidávají  k Žemličce  i (rožku  krupice,  že 
pak  kůrka  křupe.  — Při  rybách  třeba  tlučeného  pepře  velmi  opa- 
trně ožfvati,  sice  se  snadno  pře  pepří  Zkušený  kuchař  poiná  5pet* 
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kcu  pravou  dávku  pepře  i soli,  což  ovšem  není  tak  snadné  a del- 
šího cviku  vyžaduje. 

Takto  smažený  kapr  mfiže  se  dáti  na  zelí,  nebo  na  rozličné 
zeleniny  — nebo  dá  se  k němu  salát  polní,  hlávkový,  nebo  jen 
hořčice,  nebo  strouhaný  křen  a citrónové  čtvrtky.  — Z kompotů 
chválí  se  ke  kapru  brusinky. 

Jako  kapr  smaží  se  i Štika,  lín,  okoun  a ryby  podobného 

masa. 

Pečený  (Carpe  au  foor)  Rozsekaný  kapr  posype  se  pepřem  a solí 
a nechá  tak  chvíli  ležet  Zatím  vymaže  se  pekáč  máslem,  dají  pak 
na  něj  dva  bobkové  listy,  na  né  vloží  ryba,  posype  jemnými  bylin- 
kami, zacedí  citronem  poleje  dobrou  kyselou  smetanou,  posype 
strouhanou  žemltčkou,  poleje  rozpuštěným  máslem  a na  to  v troubě 
pěkně  upeče,  aby  dostal  úhlednou  barvu,  ale  nevyschl.  Upečený  dá 
se  pak  na  mísu  a šťáva  dobře  rozmíchaná  a procezená  podá  k němu 
zvlášť. 

Nebo  se  kapr  nerozseká,  nýbrž  jen  dobře  vrchem  i uvnitř  vy- 
maže sardelovým  máslem,  dá  péci,  při  čemž  ještě  sardelovým  máslem 
so  potírá.  Ha  míse  ozdobí  se  citronem. 

Také  posýpá  se  při  pečení  strouhanou  žemličkou  a i citronem 
zacedí  — nebo  se  podlévá  kyselou  smetanou. 

Nebo  zapění  se  cibule  do  zUtova,  přileje  trocha  polívky,  po- 
vaří,  načež  se  v tom  kapr  peče.  Do  Šťávy  pak  přileje  se  kyselé 
smetany  s troškem  mouky,  citrónové  šťávy  a dle  choti  papriky, 
povaří  a pod  kapra  na  mísu  procedí.  * 

Nebo  upeče  se  jednoduše  na  pekáči  s máslem,  přidá  několik 
lístků  šalvěje  a zacedí  citronem. 

Jako  kapr  peče  se  i lupiče  se  sardelemi,  jen  že  se  podlévá 
bílým  vínem. 

Marínovaný.  Kapr  pokrájí  se,  osolí  a nechá  chvíli  ležet.  Pak 
omočí  se  v oleji  a buď  na  rošti  nebo  na  pekáči  pěkně  do  Žluto- 
hnědá upeče  a nechá  vystydnout.  — Nyní  uvaří  se  vinný  ocet 
s citrónovou  kůrou,  cibulí,  šalotkami,  celým  kořením,  květem,  tro- 
chám soli  a bobkovým  listem-  Potom  srovná  se  vystydlý  [kapr  do 
skleněné  nebo  porcelánové  nádoby,  pak  tím  vystydlým  octem 
i s kořáním  poleje,  dá  do  studená,  kdež  za  několik  dní  se  rozloží 
a je  k požívání  dobrý. 

Štika,  okoun  a lupiče. 

Š(ika,  jakož  i ryby  podobného  masa,  k.  p.  lopice,  jeit  pro 
■Uběí  žaludek  lepší  a stravitelflějSf,  než  tučné  i^by.  Maso  její,  po- 
něvadž se  živí  lupem,  jest  jadrnější  jiných j ryb,  které  *ožfojfcjeu 
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potravo  rostlinnou.  Nejchotnější  jest  od  září  do  února.  Játra  z větší 
Štiky  považují  m za  lahůdku. 

Štika  vařívá  Be  v slané  vodě,  do  níž  se  obyčejně  přidává  kou- 
sek másla,  abj  bylo  maso  jemnější,  nařež  se  omastí  rozpáleným 
máslem,  posype  smaženou  žemličkou  a zvlášť  podává  k ní  smeta- 
nový křen  nebo  hořčice.  Podává  li  se  k ní  hořčice,  posýpá  se  fitOm 
také  smaženou  cibulkou. 

Jako  štika  vaří  se  ve  vodé  i losos,  pstruh,  lupiče,  okoun  a 
p.  ryby. 

Lupiče  (candát,  morák,  ŠÍJ)  menší.  velkosti  asi  štiky,  vaří  m 
v celosti,  ale  ploutve  nesmí  se  jí  odkrájeti  a při  vaření  se  poněkud 
odehnou,  aby  vyvstaly.  Na  míse  pak  rovná  se  ploutvemi  vzhůru, 
jako  by  plavala.  Při  vaření  lupiče  dává  se  trochu  mléka  do  vody  — 
někdy  místo  mléka  i jen  také  lžíce  octa.  Požívá  se  od  června  do 
února. 

Pstruzi,  poněvadž  ae  nezkušeným  kuchařkám  snadno  rozpad- 
nou, mohou  se  vařiti  v pále.  Položí  ae  totiž  několik  Btébel  spařené 
ovesné  slámy  do  plechové  formy,  pstruzi  na  to  a vaří  v páře  jako 
nákyp.  Mohou  se  i prosy pati  dtronovon  kůrou,  - PodávajMi  ae 
studení,  zvaří  Be  víno  a ocet,  citrónová  kůra,  cibule,  koření,  načal 
■e  tím  vařícím  poleji  a nechají  vystydnout  Na  míse  ozdobí  as 
červeným  aspikem  a zvlášť  podá  olej  a ocet 

Okoun  vařívá  se  také  s česnekem  takto:  Do  dobře  osolené 
vody  (na  okouna  Be  více  selí)  přidá  se  hezky  mnoho  česneku  (dle 
chuti)  buď  sekaného  nebo  utřeného,  nechá  1/4  hodiny  vařit,  pak 
ryba  Um  vloží  a vaří  asi  V4  hodiny.  Na  míse  gjpt  se  žemličkovou 
kůrkou  a omastí.  Nejlepší  je  od  září  do  ledna  m vždy  odleželý. 

Nebo  vaří  se  štika  ve  zvláštní  šťávě  (Court  bouillon},  pak 
nechá  odetáti  na  teplém  místě,  aby! se  chat  kořením  do  maaa  vtáhla. 
Je-li  možno,  -tedy  nejlépe  jest,  když  se  ryba  na  jeden  a i na  dva 
dny  před  potřebou  takto  ve  šťávě  uvaří,  pak  vyndá  na  mísu,  a 
když  oboje,  totiž  ryba  i šťáva  prochladly,  dá  ae  ryba  zpět  do  Šťávy 
a uloží  do  Btudeua.  Kdyby  se  nevyndala,  ztratí  chuť,  což  vůbec 
o všech  vařených  rybách  platí. 

Před  jídlem  pak  vyndá  se  ze  šťávy,  tato  ohřeje  až  [k  varu, 
štika  potom  do  ní  vloží  zpět  a prohřeje.  — Poněvadž  ae  štika 
snadno  převaří,  musí  ae  na  ni  brzo  dohlédnóuti,  kdežto  okoun  vy- 
drží delší  vaření,  aniž  by  se  rozpadl. 

Takto  vařené  ryby  zdobí  ae  zelenou  petrželí'  a citronem  a na 
zvláštních  Ulířkách  podávají  k nim  horké  brambory,  přidává  i hoř- 
čice, nebo  máslo  z hořčice,  nebo  aardelové,  z pažitky  (ftnitlíku), 
nebo  studený  kyselý  křen,  i pomerančový  nebo  dtronový,  omáčka 
holandská,  nebo  studená  z hořčice  — nejlepší  a nejzdravější  vlak 
jaat  kyaelý  jednoduchý  klen. 


}Q4*Uni  n,  Kapitola  U.  Byty. I4S 


Podávili  se  studená,  zdobí  se  aspikea  a zvlášť  dá  k ní  omá- 
čka olejová  (MsvonndBe).  Takto  vaří  se  i okoun,  úhoř  a i jiné 
podobné  ryby ; k úhoři  dělává  se  Sláva  (Conrt  bonillon)  a vínem* 
Štika  a p.  ryby  a kyalinkon  (Frícassée)  připravují  se  jako 
telecí  maso : Bílá  základní  omáčka  legirnje  ae  žloutky,  máslem, 
přidá  citrónové  Šťávy,  trocha  bílého  pepře,  pak  vařené  koňaky  ryb 
bez  káže  i kostí  urovnají  na  mísa,  omáčka  hezky  přihonstlá  na  né 
procedí  a obkládají  smrčemi  raky,  Šampióny,  knedlíčky  a rybí  se- 
kaniny nebo  ze  sekaniny  z mléči  — není  li  pftst.  tedy  z brzlíků  a 
j>.  jako  jiná  kyslinka  obkládá ; i do  pafitiky  se  dává 

Na  modro  vaří  se  štika  jako  kapr.  Je-li  v celosti,  dají  ae  jí 
potom  na  stůl  vařená  játra  a kytička  zelené  petržele  do  baby,  aby 
vypadala  jako  dravec  a obloží  petrželí,  v soli  vařenými  brambory 
a citronem,  zvlášť  pak  podá  kyselý  křen.  — iflají-ii  se  dáti  některé 
•rybě  do  baby  játra  nebo  zelená  petržel,  nesvazuje  86  jí  baba  před 
vařením,  ale  vstrčí  do  ní  kolaté  dřívko,  pak  na  míse  vytáhne  a 
místo  něho,  není- li  ryba  dravec,  dá  tam  jen  kytička  zelené  petržele; 
je  li  to  však  dravec,  tedy  játra  pěkně  tak,  jako  by  je  v půli  držela 
* při  ních  též  kousek  zelené  petržele.  , 

Dušená  (Brochet  á la  bourgeoise).  Velmi  dobře  se  očistí  a 
obclí,  až  je  bílá,  stočí  pak  do  kolečka,  dobře  osolí  a necbá  chvíli 
ležet.  Potom  dá  se  do  kastrolu,  peleje  máslem,  přidá  bobkový  list, 
olbufe,  zelená  petržel,  poklsde  sardelovým  máslem,  přidá  několik 
lžic  kyselé  smetany,  trocha  citrónové  šťávy,  okryje,  dá  na  pokličku 
Žhavého  oblí  a půl  hodiny  dosi.  Na  míse  pak  obloží  se  brambory 
a omáčka  ns  ni  procedí. 

Nebo  dasf  se  ryba  ns  másle,  pak  přendá  do  čisté  nádoby  a 
poleje  některou  omáčkou,  k.  p.  bílou  bylinkovou,  nebo  z raků  a p., 
viechá  v ní  prohřát  (nebo  není-li  žloutky  zahuštěna,  i několik  varů 
přejit)  a obloží  květákem,  račími  ocásky  nebo  p. 

Pečená  a smažená  upravuje  ae  jako  kapr. 

Nebo  se  očistí,  po  obou  stranách  vyslaní  a trocho  osolí,  pak 
peče  chvíli  a máslem,  potom  přidá  cibule  a nechá  opět  propéci 
Nyní  prilévá  se  po  troškách  vody,  a po  desíti  minutách  přidá  aa 
očištěný,  v)  mečený  a drobně  pokrájeny  malý  slaneček,  trochu  žernO- 
čkové  strouhané  kůrky,  trocho  octa,  tlačeného  pepře  a mu&kátového 
ořechu  a dle  potřeby  ještě  přisolí.  Šťáva  musí  býti  přihonstlá. 


Úhoř,  mník,  okatice  a samec. 

Maso  z úhoře  jest  pro  svou  tučnost  těžko  stravitelné,  miadno 
se  přejí  a zvláště  slabší  Žaludek  obtíži  Proto  má  se  požívat!  po* 
nejvíce  bud  jen  pečené  nebo  marinované  a nikdy  ne  k večeři.  Nej. 
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tučnější  jest  od  října  do  dubna,  nechutnější  od  Června  do  srpna  a 
nej  lepší  z potoků  Mnozí  jej  však  sobě  oškliví,  protože  ee  podobá 
hada.  Při  koupi  jeho  hlavně  na  to  hfeděti  třeba,  aby  byl  živý. 

Úhoř  vaří  86  jako  štika,  nařež  zahustí  (legirnje)  se  trocho  té 
šťávy,  v níž  se  vařil,  kouskem  aardelového  másla  nebo  z anšosek. 
přidá  malinko  kajenského  pepře  a na  áhoře  na  míso  vleje. 

Je  li  úhoř  velký,  může  se  upravili  na  velmi  jemný  fran- 
couzský způsob  takto : Stažený  pokrájí  se  na  kosy  (hlava  a 
špička  ocasu  odhodí),  dá  do  kastrolu  a k němu  kus  másla,  hrst 
malých  čerstvých  šampiónů,  v čems  nechá  se  chvíli  propafit.  Pak 
popráší  se  trochem  mouky,  přilcje  k němu  asi  půl  litru  hovězí 
polívky  a půl  láhve  bílého  vína  a často  trochu  zamíchá,  než  přijde 
do  varu.  Nyní  přidá  se  fa  tomu  bobkový  list,  pár  malých  cibulek, 
trochu  petržele,  pepře  a soli,  nechá  dobře  svařit,  pak  tak  sebere, 
úhoř  vyndá,  omáčka  procedí,  zahustí  (asi  3)  Žloutky,  zacedí  citro- 
nem a na  úhoře  na  mísu  vleje  a těmi  cibulkami  a Žampiony  obloží. 

Pečený.  Jednotlivé  osolené  kousky  úhoře  napíchají  se  na  malé 
dřevěné  rožníčky  tak,  aby  za  každý  jednotlivý  kousek  napíchnul 
se  lístek  šalvěje,  pak  koláček  citronu  . (nebo  místo  tohoto  řízek 
žemiiftky)  a opět  lístek  šalvěje  a na  novo  zase  úhoř  atd.,  načež 
vloží  se  do  kastrolku  a pekou  v malinko  másle.  Když  se  dopeká, 
posype  se  strouhanou  žemHčkou,  aby  tuk  do  sebe  vtáhla  (je-li  pe- 
čen se  žomličkou,  nesype  m jí)  a nechá  zčervenat.  Pak  srovná  se 
na  misku  (špejl ky  vytáhnou)  obloží  citronem  a hodně  horký  dá 
na  stůl. 

Také  může  se  rozkrájený  úhoř  pokropiti  citrónovou  šťávou* 
posypat!  trochem  pepře,  soli,  mouky  a strouhané  žemličky,  potom 
střídavě  se  šalvěji  na  rožníčky  napfchati,  pak  v málo  másle  opéci 
a jako  jemná  obložka  na  zelený  hrášek,  červené  zelí,  teltovskou 
řepu  atd.  upotřebiti. 

Marin  o váný:  Do  nádoby  dá  se  vařit  veda  s vinným  octem, 
jehož  musí  býti  hezky,  aby  to  mělo  kyselou  chut  přidá  pak  cibule, 
Šalotky,  hezky  mnoho  bílého  pepře,  pár  bobkových  listů,  citrónová 
kůra  a n potřebu  soli.  Když  se  to  čtvrt  hodiny  vařilo,  dá  se  do 
toho  pokrájený  úhoř,  kterýžto  však  musí  se  prve  nechati  pár  hodin 
▼e  vodě  močit  a pak  dobře  osušit.  Uvařený  vyndá  Be  pak  na  mísu 
a nechá  vystydnout.  Potom  srovná  se  do  skleněné  nádoby,  načež 
ta  šťáva,  v níž  se  vařil,  když  vystydla,  vleje  se  na  něj  i s dm 
kořením,  aby  se  zatopil,  pak  pováže  papírem  a do  studená  uloží. 
Takto  marinovauý  má  velmi  Čistou  chuť,  beze  vší  příchuti  a po- 
dává se  krájený  buď  na  kostky  nebo  na  lístky,  a nebo  může  se 
i na  salát  potřebovat!. 

Mnik.  Maso  z toníka  jest  velmi  chutné  a lepší  než  z úhoře. 
Zvláště  játra  a mléči  považují  se  za  vzácnou  lahůdku  a v kuchyních 
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panských  připravují  z nich  teplé  paštiky  a všelijaká  jemná  jídélka; 
Jikry  však  jsou  zdraví  škodlivé.  Mník  se  jí  od  března  do  prosince 
a nejlepší  jest  v listopadu  a prosinci.  Připravuje  se  většinou  jako 
úhoř,  ale  nestahuje  s kříže,  a více  chválí  než  tento,  protože  není 
tak  těžko  zažitelný  — cdiežeti  se  nenechává 

Velmi  jemné  a všem  labužníkům  vítané  jídlo  lze  z mnfka  po 
způsobu  francouzském  upraví  ti  takto:  Jeden  větší  mník  (dle  po 
třeby  i více  jich)  vykuchá  se  tak,  aby  játra  v něm  zůstala.  Pak 
pokrájí  se  na  kusy,  dá  na  mísu,  poleje  olejem,  zacedi  citronem, 
posype  dbalí  a nechá  tak  nějakou  dobu  marinovat  — Zatím  vy- 
maže se  kastrol  máslem,  vyloží  na  prst  tlustými  kousky  telecího 
masa  a libové  syrové  šunky  a nechá  se  to  půl  hodiny  na  mírném 
ohni  dusit.  Pak  vloží  se  na  to  ryba,  poleje  trochu  bílým  vínem, 
přidá  soli,  pár  zrn  pepře,  trochu  cibule,  šampiónů  aebo  čerstvých 
hříbků,  bobkových  Uštů,  petržele,  česneku,  citrónových  koláfckfl  a 
malý  kousek  másla,  načež  nechá  se  v tom  zvolna  do  měkká  dusit. 
Potom  se  ryba  vjndá  a zvlášť  na  kastrolku  pozorně  v másle  do 
hnědá  opeče.  Se  šťávy  pak,  v níž  se  mník  dusil,  sebere  se  tuk, 
přidá  do  ní  bílé  základní  omáčky,  svalí  a potom  na  rybu  na  míse 
urovnanou  procedí.  Toto  jídlo  jest  známé  pcd  jménem  „Lotte  & la 
Villeroi/ 

Okitícs  (Brike)  podobá  se  tvarem  i chutí  úhoři.  Je-li  čerstvá, 
počítá  se  mezi  vzácná  ryby,  ačkoliv  se  o ni  tvrdí,  £e  je  nezáživná. 
Nejlepší  jest  od  března  do  kvdtna  Upravuje  bs  jako  úhoř;  málo 
kdy  však  přichází  k nám  čerstvá*  nýbrž  obyčejně  jen  naložená 
(m&rinovaná). 

Mořská  okaice  (Lamprette)  upravuje  se  většinou  jako  moř- 
ský úhoř. 

Sumec.  Nejlepší  jest  mladý,  asi  15  kg  těžký;  takový  aoá- 
maso  ještě  jemná,  listnaté,  pěkně  bílé,  chutné  a ne  tak  tučoó,  jež 
hodí  se  velmi  dobře  k vaření  na  modro  a k pečeni.  Nejlcpši  jest 
td  srpna  do, dubna. 

K vaření  krájí  se  na  palec  široké  kusy;  v kuchyních  pan- 
ských upracují  jej  za  časté  v celoBti,  je-li  totiž  mladý. 

Vaří  se  ve  šťávě  (Gourt  bouillon)  jako  štika,  ale  velmi  po- 
zorně, zvláště  je-li  v celosti,  aby  byl  stejně  provařen  a přece  vrchem 
ne  rozpadlý.  — Je-li  vařen  v celosti,  dávají  mn  potom  na  stůl 
Jako  ozdobu  do  huby  játra  a obloží  se  v slané  vodě  vařenými 
brambory  a zvlášť  podá  k němu  omáčka  holandská. 

Ma  modro  vaří  se  jako  kapr. 

Pečený  (Clanii  au  íuur).  Buď  větší  kus  sumce  nebo  celý  na- 
fta® se  trochu  po  obou  stranách,  aby  jej  sůl  mohla  lépe  pronik- 
mputí,  načež  se  dobře  nasolí  a nechá  tak  pár  hodin  ležet  — Zutím 
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oděli  se  marlnada  (Marinade  Gaite)  potom  ryba  dá  na  pekáč, 
■lehká  moukou  popráší,  načež  U marinida  Bkrz  hnuté  sítko  na  ni- 
se  procedí,  pak  přileje  bílého  vína  a nechá  tak  v troubě  zvolna 
péci,  pfí  čemž  po  chvilkách  přilévá  se  troška  kyselé  smetany. 
Potom  vyndá  se  pečený  samec  na  mísu,  šťáva  pod  nim  procedí, 
tok  na  ní  sebere,  přidá  trocha  sardelového  másla  a zacedí  citro- 
nem, aby  nabyla  řízné  choti,  načež  víeje  se  jí  trocha  pod  rybu  a 
ostatní  podá  zvlášť  v šálka.  Na  míse  obkládá  bb  Bumec  v slané 
vodě  vařenými  brambory. 

Piškoři,  mrenky  a jiné  menší  ryby. 

Rybky  tyto  buď  se  smaží  a obkládají  jimi  pak  větší  rybyy 
nebo  vaří  se  na  modro;  mohou  se  i nakládat!.  Vykuchané  nasolí 
se  ft  vloží  do  nádobky.  Zatím  vaří  se  ocet,  trocha  vína,  cibule, 
petržel,  celer,  demut  bobkový  list,  všeho  koření,  citrónová  kára, 
pak  vařící  na  ryby  vleje  a ukryté  nechají  vyBtydnoat.  Takto  zůstat 
non  několik  dní,  načež  potřebují  ae  k vlašskému  salátu.  Ostatně 
menší  rybky  a i tak  zvaný  9 potěr*  mnohdy  ani  nekochají,  jen 
omyjí  a smaži  nebo  pekou  a máslem. 

Pstruh. 

Pstruh  počítá  se  vším  právem  pro  své  velmi  chutné  a lehce 
stravitelné  maso  mezi  nejjemnějfif  potoční  ryby.  Nejlepší  jest,  když 
se  valí  v celosti  beze  víech  přídavků,  při  čemž  však  musí  se  dáti 
dobře  pozor,  poněvadž  se  snadno  přev&ří.  Nedovařený  však  také* 
není  zdravý,  jak  Dr.  Bertolus  nedávno  dokázal,  že  požitím  nedo- 
vařených ryb  vůbec  a jmenovitě  pstruhů  může  přejiti  do  těla  zá- 
rodek ěkulovce  širokého. 

Někdy  bývají  malí  lososi  prodáváni  za  pstrahy,  což  se  pozná 
dle  těchto  známek:  Přes  rok  Btarý  malý  losos  rozeznává  se  od 

pstruha  Btejně  velkého  dle  méně  rozštípené  huby,  a i zuby  patrové 
má  jinak  sestaveny  nežli  pstruh,  prsní  ploutve  jsou  nepoměrně  sit- 
néj  li  a ocaBtií  ploutev  u kořene  jinak  postavena  než  u pstruha. 
Mimo  to  má  losos  za  každým  okem  tři  černé  skvrny  v jedné  řadě 
a na  těle  ještě  znak  mladé  ryby,  totiž  temné  příční  pruhy,  dle 
nichž  nejlépe  od  pstruha  stejné  velkosti  se  rozezná,  poněvadž  tento 
těchto  prohů  více  nemá.  Takový  mladý  losos  jmenuje  se  strdlice. 

Pstruh  jest  tak  dlouho  dobrý,  dokud  má  maso  červenavé,  což 
jest  jen  v létě;  v červnu  jest  nejchutnějŠÍ  a nejtučnější.  Menší  jest 
chutnější  než  větší,  taktéž  z potoků  lepší  než  z rj  bníků ; žlutý  pak 
a červený  není  tak  dobrý,  jako  Černě  kropenalý.  Pstruh  tře  se  na. 
podzim  a proto  hamá  v zimě  dobré  maso.  •*  ■ 
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Tak  zvaný  bolen  čili  volen  jest  dle  některých  nejlepší  ze 
▼šech  drahů  pstruhů.  Bolen  tvoři  jako  přechod  od  pstruha  k lososu, 
ačkoliv  maso  má  podobnější  lososu,  barvou  žlutočervené,  a poněvadž 
není  tak  tučné,  jest  záži vnější  a a mnohých  oblíbenější  než  z lososa. 
Nejlepší  jest  21/*— 3 kg  těžký.  Nejchutnější  jest  od  jara  do  konce 
sářf;  potom  se  tře. 

Dostane  li  se  do  kuchyně  Živý,  vaří  se  pro  svou  krásu  obyčejně 
na  modro.  Pokaždé  jest  rád  no  podati  k němu  mimo  omáčku  ho- 
landskou (podává  li  se  totiž  teplý)  ještě  zvlášť  ocet  a olej.  Ostatně 
upravuje  se  zcela  jako  losos. 

Pstruh  z vody  vylovený  netrvá  dlouho  na  živě,  nanejvýš  jen 
pár  hodin  a mnohdy  i dost  malé  smáčknutí  ho  usmrtí. 

Jak  se  pstruh  vafi  jest  udáno  při  kapru  na  modro  a při  va- 
ření štiky.  Na  modro  dá  se  méně  octa,  než  ku  kapru,  ale  dobře 
solí  a vaří  pro  svoa  krásu  vždy  jen  v celosti ; velmi  se  chválí  va- 
řit! je  jen  ve  vodě  s octem,  že  jejieh  chuť  lépe  vynikne.  Při  vaření 
pstruhů  na  modro  různí  se  náhledy  mnohých  kuchařů.  Někteří 
praví,  Se  se  pstruh  hned  po  zabití  má  na  modro  vařiti,  že  prý  jest 
pak  maso  mnohem  jádrnější.  Náhled  tento  jest  zcela  správný.  Jiní 
opět  nechávají  ho  odležeti  ve  studenu,  že  je  maso  jemnější  a chut- 
nější, což  jest  také  pravda ; jen  že  déle  odleželí  nikdy  více  tak 
krásně  nezmodrají;  neboť  jest  pravidlem  při  vaření  ryb  na  modro, 
aby  se  voda  vařila  a zároveň  ryba  kuchala,  sice  jinak  nikdy  pěkně 
nezmodrá.  — Paří- li  se  malí  pstruzi  na  modro,  stočí  se  a ocas  do 
huby  připevní,  jinak  by  nestáli  a jedna  strana  byla  pak  neúhledná. 

Velmi  chutní,  ačkoliv  ne  tak  krásně  modří  jsou  pstruzi  vaření 

■ kmínem  takto;  Dá  se  na  kastrol  na  1 ^ ryb  l1/,  / bílého  vína, 
1/A  i octa,  lžíce  soli.  pňl  kávové  lžičky  kmínu  a malá  jedním  hře- 
bíčkem prostrčená  cibule,  asi  l/*  hodiny  vařit,  pak  vařící  na  pBtruhy 
procedí,  v čemž  nechají  se  odstáti,  ne  vařit,  aby  kůže  nepukala. 
Potom  rozmíchá  se  1/4  / této  šťávy,  v níž  se  vařily,  se  3 žloutky, 
ukvedluje  na  ohni  jako  šodó  a podá  zvlášť  v nádobce  k rybám. 

Smažený  upravuje  se  jako  kapr.  Zcela  malí  smaží  se  v oleji 
(viz  smažení  v I.  oddělení)  a zdobí  zelenou  petrželi  a citronem. 

8 máslem  pečení  pstruzi  se  marlnují,  ale  dá  se  polovic  octa 

■ polovic  rakouského  vína,  přidá  ještě  citrónové  kůry,  pak  tím 
pstruzi  do  sklenic  urovnaní  poleji  a ve  stadenu  uloží.  Na  míse 
sypou  se  kaprlemi  a nudličkami  z citrónové  kůry. 

Řízky  z pstruhů  v papírových  kapsičkách  (Filets  do  truftes 
en  pěti  tes  caisses).  Maso  ze  pstruhft  očistí  se  od  kůže  i kostiček, 
nakrájí  na  3 cm  velké  kousky,  osolí  a pak  s jemnými  bylinkami 
a máslem  zvolna  dusí.  Potom  udělá  se  trochu  rybí  sekaninky  (viz 
přípravy),  ale  řidší  než  je  předepsána,  a na  280  g této  Bekaninky 
přidánek  ní  1 lžíce  sardelového  másle  a ty  jemné  bylinky  se 


Q4é*\md  II.  Kap.  15.  Byby. 


vSIm  jak  bc  dusily,  a vže  pak  dobře  promíchá.  Potom  vymaží  se 
papírové  kapsičky  uvnitř  celé  tou  sekaninou,  načež  kladou  se  do 
nich  řízky  z pstruhů  a na  vrch  opět  sekaninou  přikryjí,  pak  pěkně 
uhladí,  posypou  jemně  ostrouhaným  punrasánskýro  sýrém,  pokropí 
račím  máslem,  srovnají  na  velmi  čistý  plech,  pak.  v troubě  asi  Va 
hodiny  pekou  a hned  hodně  horké  dají  na  BtŮh  Velmi  dobře  jest, 
mohou- li  se  k bylinkám  přidá  ti  i lanýže  — ostatně  v domácnosti 
stačí  i hříbky.  — Takovéto  jídélko  může  se  i z jiných  ryb  upraviti. 

j * i 

Losos. 

Losos  vede  zvláštní  způsob  života  jsko  velcí  páni,  kteří  v zimě 
tráví  ve  velkých  městech,  v letě  pak  na  venkově;  tak  i losos: 
v smě  ve  velkém  moři,  v letě  pak  v řekách* 

Ryba  tato  patří  mezi  nejlepfií,  má  krásně  červené  a tukem 
prorostlé  maso ; zvláště  íobob  rýnský  jest  barvou  nej  pěknější,  jemný 
a řftvnatý.  Ačkoliv  maso  lososí  jest  yýbtrné*  přece  panují  o ně 
nejrozmanitějfií  úsudky,  ano  někteří  jím  docela  § pohrdají,  že  prý 
jim  po  požití  jeho  nebylo  dobře. 

Losos  mořský  jest  točný  a.  masitý,  ale  není  tak  dobrý  jaks 
z řek. 

Zdejfií  losos  jest  již  od  dubna  vélmi  dobrý,  ale  nejchu£n$šf 
v květnu  — čím  dále  pak  do  července,  srpna  a záři,  tím  více  po- 
zbývá  ze  své  dobré  chuti ; v říjnu  a listopadu  pak  ztrácí  svou 
červenou  barvu,  zhnřdne,  změkne  a ani  nejlépe  opravený  není  k jídlu. 
Za  to  však  losos  rýnský,  má  v listopadu  a protisti  velmi  krásné 
maso  a v plné  BCávě  i chutí-  Jsou  to  tak  zvaní  zimní  lososi,  jež 
chytají  při  dolejším  toku  Rýnu.  Lososi  pak,  kteří  se  zdržují  v tutéž 
právě  dobu  při  n&jfaořejším  toku  Rýnu,  jsou  velmi  ěpatní,  poněvadž 
se  právě  trou.  — V době  tření,  kdy  mívá  losos  kůži  až  i puchýřo- 
vitou,  jest  požívání  jeho  zdraví  velmi  škodlivé.  — Maso  lososa, 
jakož  i sumce,  úhoře  a p.  točných  17b  radí  se  požftati  hubeným. 

Konservované  maso  lososí  pochází  z lososů  vylovených,  jme- 
novitě z řeky  Orvgonu,  kdež  je  de  plechových  krabic  nakládají  a 
pak  pod  jménem  lososa  kalifornského  prodávají.  Takto  v krabicích 
naložený  íobob  vykrajuje  se  z nich  buď  tak  studený  a požívá  sokh 
jem  a octem,  nebo  8 omáčkou  nuýonesoveu.  — Nebo  kdo  chce 
maso  toto  požívati  teplé,  nechá  tak  neotevřenou  krabici  půl  hodiny 
ve  vodě  vařiti  a pak  teprv  ji  otevře. 

1 Zvláštní  odrůda  Iosobů  jest  tak  zvaný  losok  bnch,  jenž 
podobá  se  lososu,  ale  jest  poněkud  štíhlejší:  Maso  má  velmi  bílét 
chutné  a jemné,  ták  že  přímo  2a  lososa  a pstruha  se  staví.  Pro 
jeho  kráso  vařívá  se  obyčejně  v celosti,  což  ovšem  jen  při  velkých 
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tabulích  díti  se  můře,  poněvadž  bývá  11—14  kg  těžký.  Také  při- 
pravují se  z něho  řízky  atd.  — Aby  maso  jeho  nabylo  ještě  větftf 
ceny,  nechává  se  vykuchaný  a nasolený  ve  atadenu  i několik  dní 
odleřeti-  Ostatně  připravuje  se  zcela  jako  losos. 

Losos  vaří  se  jako  štika  a též  tak  na  stfll  chystá.  — Také 
podává  se  k němu  zvlášť  citrónové  máslo  (Benrre  fondu)  a mino 
to  v nádobce  některá  anglická  omáčka,  k.  p Valná t Catsup,  Mns- 
hroom  Cat-sup.  Easence  of  Anchovi  (viz  omáčky  sladěná).  Tak  jest 
to  po  způsobu  anglickém. 

Nebo  vaří  se  ve  fltávě  ze  zelenin  a masa  (Mirepoíx),  která 
«e  připravuje  takto : l/i  kg  masa  telecího  z kýty,  */t  kg  syrové 
flanky  (bez  kůže),  260  g slaniny  pokrájí  se  na  větší  kousky,  přidají 
2 mrkve,  2 cibule,  2 éalotky,  2 bobkové  listy,  větvička  demutě, 
kytička  zelené  petržele  a dusí  spolu  ve  100 g másla,  až  to  hnědne, 
ale  nesmí  se  připálil  načež  nsleje  se  na  to  2 V*  / polívky  z tele- 
cího masa,  1 láhev  bílého  vína  nebo  madeirekébo,  přidá  12  roz- 
mačkaných pepřů,  potom  2 hodiny  zvolninka  vaří  a pak  procedí. 
Éťáva  tato  potřebuje  se  zvláště  v lepších  kuchyních  k zlepšení 
chuti  t máček  a i jiných  jídel,  zvláště  pak  na  vaření  vzácných  ryb, 
k.  p.  lososa.  — Mirepoix  jmenuje  se  také  dušená  míšenina,  jel 
potřebuje  se  na  ryby  určené  k pečení  (viz  Přípravy). 

Když  tedy  losos  ve  svrchu  udané  Šťávě  se  uvařil,  vyndá  se 
na  mísu,  kůže  odstraní,  ryba  potře  vrchem  alftinkou  a po  obou 
stranách  obloží  vyloupanými  ústřkemi  a politými  bílou  základní 
ornát kc  o (jen  málo  omáčky  a úatřice  se  prve  spaří),  zvlášť  pak 
podá  se  dobrá  omáčka  z úitřk,  upravená  s vínem. 

Také  může  se  v celosti  klásti  na  podstavec  z rýže  (viz  ozdo- 
bováni), kůže  odstraní,  losos  potře  slitinkou  z ryb  a obkládá  raky, 
lanýfemi,  smaženým  mléčím  z kapra,  knedlíčky  z rybí  sekaniny 
(v  kuchyních  panských  zdobí  se  ještě  stříbrnými  rolníčky,  na  něž 
se  navlfknop  malí  vaření  ráčkové  a lanýže  — a knedlíčky  ns  ob- 
ložku  proatrkají  také  ozdobně  ianýlemj),  zvlášť  pak  podá  se  omá- 
čka, špíně  1 ská,  povafená  s odpadky  z lanýžfi,  do  niž  přidá  se  pro 
zlepšení  chuti  jefltě  třešti  ze  žampionů. 

Také  můZe  se  vařit  jen  ve  flť&vě  (Gonrt  honili  on),  ale  s čer- 
veným vínem  (v  panských  kuchyních  dávají  madeirské)  a podati 
k němu  omáčku  h H Génevoise. 

Pečený:  Nasolený  podleje  se  marinádou  (marinade  cuite)  a 
trochom  vína  madeirského,  přidá  kousek  máals  a upeče.  Na  míse 
potře  se  slitinkon,  aby  se  leakl  a obkládá  knedličky  z rjbí  seka  ni  ný,- 
nčfmi  ocásky  a Bpafenými  ústřiccmi,  svlilť  pak  podá  dobrá  omá- 
čka z vina  madeinkáho,  přiostýená  trochem  pepře  kajenského. 

Při  skvostných  hostinách  peče  se  losos  v celosti  a juptibija 
rybí  sekaninou,  jemnými  bylinkami  okořeněnou,  psk'sattjfi,  pěkní 
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ni  lístky  slaniny,  podleje  marinádou  a trochem  vína,  nejlépe  S*u- 
terne  a okrytý  papírem  zvolna  peče,  pak  potře  slitínkou,  smíchanou 
a trochem  másla  l raků,  obkládá  knedlíčky  z rybí  sekaniny,  celými 
raky  a smaženými  m tenká  tni,  pak  zvlášt  podá  omáčka  * ÚBtřic. 

Po  anglicko  peče  se  takto:  Krájený  na  koňsky  yložl  se  do 
mísy,  posype  solí,  málo  pepřem  a sekanou  šalotkoo,  hojně  poklade 
máslem,  dá  do  mírně  horké  trouby  a •/*  hodiny  peče,  při  čemž  se 
máslem  kropí.  Potom  sloje  se  zbytečný  tak  a losos  poleje  trochem 
omáčky  z rajských  jablek  (viz  omáčky  nákladnější),  kterážto  dodává 
mu  velmi  pikantní  chotí;  i omáčka  s kaprlí  je  dobrá. 

Lotos  m&rinovaný  opravuje  se  jako  marmovaný  úhoř.  Z příliá 
velkého  lososa  však  nehodí  se  maso  k marinovánl  a ;vftbec  k zá- 
chovkáa  (Conserven),  poněvadž  je  mok  dostatečně  proniknooti  ne- 
může. Avšak  malý  losos  také  se  na  to  nehodí,  protože  má  řidší 
maso,  jež  obyčejně  hned  v počátku  v moko  se  rozpadne;  nejlepší 
jest  na  to  maso  z lososa  asi  10  kg  těžkého. 

Jeseter  a vyza. 

Patří  sice  mezi  ryby  mořské,  ale  poněvadž  chytávají  se  v ře- 
kách, uvádím  je  zde. 

Maso  z jesetera  jest  bílé  a chutné,  ale  točné:  nejlepší  jest 
asi  z 12  kg  těžkého. 

Menší  drah  jesetera  (Stertet)  má  maso  ještě  chatnější  a zvláště, 
je-li  čerstvý,  bývá  mnohem  hledanější  než  jemter ; při  čištění  musí 
se  však  z něho  všecky  křopkovité  Štítky  vyřezati. 

Maso  z větších  jeseterů  podobá  se  poněkud  telecíma  a také 
i podobně  opravo  je,  k.  p.  jako  telecí  ořech,  toliko  s tím  rozdílem, 
le,  když  větší  kos  jesetera  v celosti  se  dusí,  masí  se  k němá  při- 
dtú  více  koření  a dle  možnosti  také  vína  a dobře  solití. 

Nebo  peče  se  jako  telecí  kýta,  vyalauěný  slaninou  v bílém 
pepři  a soli  obalenou  a ku  konci  maže  se  kyselou  smetanou.  Potom 
vezme  se  z pekáče  a do  štávy  pod  ním  přidá  se  trocha  hořčice, 
trocho  kaprlí  a málo  dtronoré  šťávy. 

Z jiker  z jesetera  připravuje  se  kaviar ; z druhu  malého 
(Stertet)  jest  kaviar  nejlepší,  který  však  do  obchodo  nepřijde  a 
skoro  výhradně  jen  pro  cařský  dvůr  a nej  vyšší  m Bitou  šlechto  se 
ponechává. 

Vyu  má  maso  podobné  telecíma  jako  jeseter,  ale  ne  tak 
dobré;  přece  však  do  tíže  asi  10  kg  je  hledaná  a velmi  chotná  a 

Sravoje  se  jako  jeseter.  — Z měchýře  jejího,  jakož  i z jeseterů 
ifEavarfetsví  zdárný  vyzí  měchýř. 
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Ostatně  vaří  se  tyto  ryby  v dobře  okořeněné  Sťávé  (Court 
bonillon),  kterážto  však  stndená  na  ně  se  vleje  a potom  podává 
k nim  buď  omáčka  holandská,  nebo  bylinková  nebo  z ůstřic  a p. — 
K jesetera  přidávají  vařit  kopřivy,  že  se  chuť  tokem  zmírní. 

Pečené.  Buď  jeseter  nebo  vyza  dobře  se  očisti,  nasolí  a nechá 
pár  hodin  ležet.  Potom  se  osuší,  dá  na  pekáč,  poleje  dobře  okoře- 
něnou marinádou  (marinade  coite)  a zvolna  pak  peče,  až  dostane 
pěknou  barvu.  Potom  dá  se  na  míso  a řťávooa  s nížto  se  tak  prve 
sebral,  poleje  a zvlášť  podá  omáčka  buď  sardeloiá  nebo  z hořčice. 


Nyní  následují  některé  pokrmy,  na  néž  potřebuje  se  vícero 
druhů  ryb  dohromady,  poněvadž  jsou  pak  chutnější.  Tak  k.  p. 
upravují  se  na  zp&sob  jako  Guláš  a také  „Guláš  z ryb«  jmenují. 

Jídlo  toto  pravým  jménem  po  uhersku  „Halászlé*  zvané, 
jest  tam  při  vodách  podobně  oblíbeným  národním  pokrmem,  jako 
guláš  z mm  na  pustách.  Upravuje  se,  jako  jest  udáno  při  dušení 
iyb  vůbec,  a co  koření  přidává  se  k němu  paprika  nebo  bílý  tla- 
čený pepř.  Poněvadž  ryby  na  toto  jídlo  se  i)eomýv&jí,  musí  se  na 
čistém  prkénka  s čistýma  rukama  knchati  i škrabali. 

V zámožnějších  kuchyních  v Uhrách  přidávají  k němu  při 
dušení  smetanu,  trošku  octa  a hovězí  polívky,  a když  v tom  ryby 
změkly,  vyndají  se  opatrně,  načež  šťávu  pod  nimi  zahustí  žloutky 
a kouskem  nového  másla,  zacedí  citronem  a potom  drátěnou  metlou 
na  plotně  jako  šodé  kvedlují  a taprv  na  mísu  na  ryby  vle*í. 

Kapr  s úhorem  zadělaný  (hlatelotte  de  earpe  et  ďanguille). 
Kapr  se  oškrábe  a úhoř  stáhne  se  svrchní  i spodní  kůže,  potom 
oba  pokrájejí  na  kusy  asi  4 cm  velké  (úhoř  na  trocha  větší  kousky, 
protože  se  při  vaření  smrští).  Nyní  dá  se  asi  na  1200  g rjb  na 
kastrol  asi  60  g másla  a 20  malých  prve  spařených  cibulek,  jež 
nechají  se  v tom  sežloutnout,  načež  přidá  se  k nim  asi  40  g mouky 
» pak  chvilka  (asi  5 minut)  spolu  míchá.  Potom  vleie  se  k tomu 
1 i červeného  vína,  přidají  2 g pepře,  1 ne  oloupaný  česnek,  1 ko- 
řenná  kytička,  dle  chuti  oaolí  a ukryté  nechá  se  to  zvolna  asi 
hodiny  vařit.  Nyní  vloží  se  tam  úhoř  a vaří  */é  hodiny,  načež 
potom  teprv  dá  se  tam  kapr.  Kdyby  ee  tam  daly  obě  ryby  zároveň, 
převařil  by  se  zatím  kapr,  než  by  úhoř  byl  dost,  poněvadž  tento 
delší  doby  k uvaření  potřebuje.  Když  se  tam  přidal  tál  kapr,  pfi- 
leje  se  k tomu  ještě  asi  1 dcl  rumu  nebo  koňaku  a dusí  pak  10 
minut  a i déle,  až  jsou  ryby  dost  Potom  vyndá  se  česnek  i ko- 
řenná  kytička,  ryba  srovná  do  kopečka  na  mlsu,  tou  cibulkou  po- 
klade a omáčka,  jež  musí  býti  chuti  velmi  pikantní,  na  to  proeedí. 

Podobné  jídlo  upravuje  se  i ze  tří  druhů  ryb  najednou,  totiž: 
z kapra,  úhoře  ájftiky,  k nimi  to  co  ofaložka  přidají  sr^také  rafaní- 
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raci.  dušené  Šampióny,  na  kolíčky  krájené  smažené  Jemličky,  uma- 
lené kapří  mléči,  a vle  ozdobně  na  mísu  urovná.  Takovéto  jídlo 
jmenuje  se  „Grand  matelotte.u  Ve  Francouzsku  a Anglicku  přidá- 
vají k němu  při  úpravě  jeho  trocho  meatu  z hrudkového  vína 
(Šampaňské  z hrádek,  známé  pod  jménem  peiré,  v Anglicko  perry), 
čímž  omáčka  dostane  zvlášté  lahodné  příchuti.  — Jídlo  toto  jest 
ve  Francouzsku  velmi  oblíbené;  jmenovitě  v některých  místech  na 
řece  Seine  je  velmi  dobře  připravují  a proto  tam  Pařížané  Časté 
výlety  pořádají. 

Ma  rybu  sekanou  udělá  se  sekanina  z ryb  (viz  Přípravy),  ale 
dá  se  msso  z kapra  s ze  dtiky,  utvoří  z toho  dlouhý  bochníček 
jako  sekaná  pečeně,  dá  na  pomadtěný  papír  na  pekáč,  obloží  ssrde- 
lemi,  jako  by  byla  dpi  kovaná,  peče,  máslem  a kyselou  smetanou 
polévá,  pak  na  řízky  krájí  a podá  zvlášť  omáčka  sardelová,  do  ní£ 
přidalo  se  trochu  kyselé  smetany. 

Taková  a p.  jídla  nehodí  se  ovdem  pro  churavé;  nejlepSí 
spftsob  úpravy  pro  ně  jsou  jednoduše  ve  vodě  vařené  nebo  rosolo- 
vané ryby,  nikdy  však  ne  smažené  nebo  a kořením  pečené. 

Ryby  mořské. 

M V krajinách  přímořských  vaří  ryby  následovně;  Rozkrájejí 
•e,  omyjí  a v dobře  osolene  vodě  vymáčejf.  Asi  na  hodinu  před 
jídlem  dá  se  na  plotnu  dobřB  osolená  voda,  přidá  do  ní  jahodového 
listí,  pepře,  nového  koření  a cibule,  v čemž  se  pak  ryby  vaří,  načet 
■e  odstaví  na  kraj  plotny  a nechají  tak  v té  vodě,  až  se  mají  dá- 
vat! na  stál. 

Ryby  mořské  musí  se  vařit!  o 10  minut  déle,  než  ryby  ze 
sladkých  vod,  a pokaždé,  když  se  vařené  dají  na  mísu,  potrou  se 
máslem  nebo  horkým  olejem,  aby  se  leskly. 

1 Omáčky  nevlejf  se  nikdy  na  ně,  nýbrž  podávají  na  stfil  vždy 
svlálť,  jež  obyvatelé  tamněfdí  upravují  následovně: 

Rozpustí  máslo,  načež  k němu  přidají  bud  strouhauého  křenu, 
upbo  hořčice,  a jest  pak  z toho  velmi  chutná  omáčka. 

< Naho  rozpustí  máslo,  přidají  pak  trochu  mouky  a trochu  té 
polívky  v níž  se  ryby  vařily,  potom  trošku  octa  nebo  bílého  vína, 
ttttahu  *pepře,  květu,  je  li  třeba  přisolf,  povaří  a konečně  zahustí 
žloutkem. 

Cablfau  vaří  se  také  ve  vodě,  smíchané  se  sladkým  mlékem, 
obloží  pak  bramborky  a zvlášť  podá  k němu  buď  holandská  nebo 
následující  omáčka:  4 tvrdé  žloutky  usekají  se  na  drobno,  přidá 
pak  k nim  asi  V«  lžíce  spařené  sekané  zelené  petržele,  p&I  lžíce 
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anglické  hořčice,  trochu  muškátového  ořechu,  soli  a citrónové  šťávy, 
vše  pak  rozmíchá  s trochem  té  rybf  polívky,  přidá  ještě  140  £ 
rozpuštěného  čistého  (slitého)  másla  a potom  na  ohni  až  k varu 
umíchá  (valit  ne). 

Nebo  vaří  se  ve  šťávě  (Court  bouillon;  a přidá  k němu  postní 
bešamelka. 

Tuřin  (Dorsch)  má  velmi  měkké  maso;  proto  musí  se  vařit 
po  každé  na  vložce,  na  nížto  jest  ještě  mělká  poklička,  aby  se  mohl 
z ní  na  mísu  sešoupnont-  Zvláště  pak  dobrá  jest  k němu  následující 
omáčku:  Rozpálí  se  asi  125  g másla  až  do  světlehnědá,  potom  do 
něho  přidá  kávové  lžíce  mouky,  přjleje  hovězí  polívky,  aby  z toho 
byla  zahoustlá  omáčka,  okoření  pak  pepřem,  trochem  květu,  osolí, 
zacedí  citronem  a k pc sledu  zahustí  (legiroje)  kouskem  rového 
másla  a 3 žloutky.; 

Platejs  velký  (Torbott)  má  na  bílé  straně  vždy  lepší,  křehčí 
maso  a vaří  se  ve  šťávě  (Court  bouillon)  s bílým  vínem,  nebo  jen 
v osolené  vodě;  jen  se  nesmí  pře  vařit.  Na  míse  dává  se  k němu 
omáčka  holandská  a obkládá  bramborky.  — Do  modra  bílý  není 
dobrý. 

Taktéž,  jako  svrchu  udáno,  s jahodovým  listem  atd.  vaří  se 
i sušené  ryby,  jako  jsou : tresky,  lapáči,  toříni  atd*  Nakrájejí  se 
na  větší  stejné  kusy  a vloží  pak  asi  na  86—48  hodin  do  trochu 
osolené  vody.  Když  tam  změkly,  omyjí  se  v čerstvé  vodě  a pak 
teprv  za  několik  hodin  opět  do  jiné  čerstvé,  ale  osolené  vody  vloží. 
Namáčeli  tresku  do  luhu  nebo  vápenné  vody  jest  zdraví  na  škodu. 
Konečně  vaří  qe  Jajto  svrchu  udané  čerstvé  ryby. 

Treska  jest  také  velmi  dobrá,  vařená  takto:  Vymočené,  pěkně 
bílé  maso  z prostředku  dá  se  do  osolené  vařící  vody  asi  ne  10  — 16 
minut  po  vařit,  potom  nechá  cdstéti  a ocedl,  opatrně  n&  mísu  vy- 
klopí, kůže  sloupne,  a je-li  pod  ní  jaká  voda,  ještě  scedí,  omastí 
smaženou  cibulkou,  posype  smaženou  žemličkovou  kůrkou  a zvlášť 
podá  k ní  hořčice.  Takto  vařena  je  pěkně  lu pinko vitá,  ne  měkká, 
ani  mazlavá,  protož  právě  mnozí  sobě  treska  oškliví. 

Mořský  okoun  (branzin),  zuboun  obecný  (dental)  a ryby  po- 
dobného masa  vaří  se  čerstvé,  očištěné  a nasolené  v slané  vodě 
s trochem  zeleniny,  k.  p.  mrkve,  celeru,  petržele  a cibule. 

Omáčky  k nim  upravují  se  takto : Dobrý  olej  pováží  se  s ci- 
trónovou šťávou,  osolí,  opepří  » dá  k rybě. 

Nebo  dá  se  prve  do  oleje  zapěnit  cibule  a sekaná  zelená  petr- 
žel, potom  teprv  s citrónovou  šťávou  povaří.  — Někde  podávají 
k uvařené  rybě  jen  citrónové  čtvrtky,  aby  kaldý  dle  chuti  mohl  ji 
šťávou  zacedit.  — Studený  zbytek  požívá  se  ■ olejem  a octem. 

Za  zvláštní  lahftdkn  platí  I také  rejnok,  ráje  (dle  některých : 
nej  nok  = Neanauge,  Boche),  jehož  jest  vícero  druh  A,  ale  a káží 
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hladkou  nejsou  tak  dobří.  Při  CifitfiRÍ  musíme  dátí  pozor,  abychom 
ze  o ostny  neporanily;  nejlépe  čistí  se  popelem,  solí  a rýžovým 
kartáčem.  Po  každé  doubí  se  nechatí  den  odležeti,  potom  vaří  ve 
Šťávě  (Coort  bonillon)  b bílým  vínem,  načež  černá  kflže  i b ostny 
le  stáhne,  pak  poleje  do  hnědá  rozpáleným  máslem,  do  něhož  při- 
dalo se  trocha  Šťávy,  v níž  se  vařil,  a hned  dá  na  stfll. 

Taktéž  vaří  se  i Splgola  a podává  s omáčkou  z ústřic,  rakfl, 
nebo  kaprlí;  menší  jest  nejlepší. 

Nebo  dusí  se  Spigola  v marinádě  (Marinade  čníte),  pak  trochu 
té  šťávy  svaří  a omáčkou  Španělskou,  procedí,  přidá  několik  kaprlí 
a oliv  bez  pecek,  ještě  převátí  a k rybě  podá.  Také  mflže  se  takto 
doBená  obloží  ti  malými  ráčky,  šampióny,  knedlfčky  z rybí  sekaniny 
a podati  a omáčkou  z rakfl. 

Velmi  dobré  json  ryby  mořské  po  vlafiskn  dušené  s olejem,  čili 
tak  zvaná  Brodetto  Upravují  se  podobně  jako  guláš  z ryb,  jen  le 
místo  másla  dávají  na  ně  v tamnějšk-fa  krajinách  dobrý  olej.  Ryba 
nakrájí  se  na  větší,  asi  S prsty  široké  kousky.  Zatím  zapění  Be  na 
kaBtroíku  na  clsji  sekaná  cibule,  přidá  pak  drcbně  krájené  zelené 
petržele,  potom  vloží  tam  ryby.  přidá  pak  trochu  soli,  pepře,  octa 
a vody,  co  by  ryby  prá*ě  jen  Be  zakryly,  načež  vždy  jen  odkrytě, 
aby  se  nerozdrtíly,  do  měkká  se  dusí,  což  bývá  asi  za  */* — 1 ho- 
dinu. Potom  vyndají  se  ryby  na  mísu,  omáčka  (hesky  vysmahlá,  ne 
řídká)  na  ně  vleje  a kolem  pak  obloží  polentou  (viz  o tom  také 
duBení  ryb  v prvním  oddělení)- 

Místo  mořských  iyb  mohou  se  takto  upravovat!  i jiné  lyby 
tučného  masa,  k.  p.  úhoř. 

K pečení  dobře  se  hodí : Scombrí.  Sfogli.  Orade,  Triglie  (tyto 
mají  poněkud  suchopárné  maso)  a p.,  a mimo  to  zvláště  červený 
okoun  (barbone),  kterýžto  se  však  nekochá  a proto  jen  omyje 
a vrchem  osolí.  Potom  zaob&lí  se  do  čistého  papíru,  jemným  olivo- 
vým olejem  pomaštíného,  a zvolna  pak  peče,  při  čemž  se  papír 
stále  olejem  potírá. 

Ostatní  právě  jmenované  ryby  (vyjma  barboni)  poleji  se  olejem 
a nechají  tak  asi  hodinu  ležet.  Potom  pekou  m i i tím  olejem, 
v němž  ležely,  a zacelují  při  tom  též  citrónovou  šťávou.  Na  mísa 
obkládají  se  citronem. 

E čerstvým  aardelím  přidává  se  při  pečení  mimo  dej  a ci- 
trónovou šťávo  též  trochu  pepře,  česneku  a zelená  petržele. 

Nebo  poleji  se  také  již  osolené  ryby  mořské  olejem,  posypou 
zelenou  petrželí,  sekanou  dbulí,  strouhanou  Semličkou,  sacedf 
citronem  a pak  pekou,  při  čemž  se  jednou  opatrně  obrátí,  potom 
srevnají  na  mísu  a šťáva  na  krátko  svařená  pod  ně  vleje.  — Není-U 
na  dpratu  mořských  ryb  dobrý  olej,  beze  vší  příchuti,  jest  pak 
lepit  dobrá  máslo.  ' 
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K snaženi  obalují  se  osolené  ryby  mořské  moukou  a pak 
buď  na  dobrém  oleji  nebo  másle  smaží.  Potom  srovnají  se  na  mísu, 
vrchem  ještě  solí  postřiknou  a citronem  obloží.  Ostatně  via  obalo- 
váni masa  a ryb. 

Kambala  smaží  se  jako  kapr. 

Nebo  usmaží  se  v celosti  (při  čemž  nesmí  se  máslo  příliš  roi* 
pálit,  aby  pak  nebyla  uvnitř  syrová  a vrchem  Černá),  a potom  hned, 
jak  byla  usmažena  a z másla  vyndána,  nařízne  se  na  spodní  straně, 
načež  tudy  opatrně  celá  kostra  se  vyndá,  avšak  tak,  aby  celek  ryby 
se  neporušil,  a místo  nf  dá  se  pak  Um  plná  lžíce  anglického  másla. 
Takto  rozpustí  se  máslo  v horké  rybě,  se  šťávou  z ní  spojí  a tím 
velmi  dobré  chuti  dodlí.  To  vše  musí  se  však  stá  ti  až  v posledním 
okamžení,  když  se  má  lyba  nésti  na  stftL 

Aizky  z kanibaly  v imiiličkách  (Coqnilles  de  soles).  Řízky 
i kam  bály  uvaří  Be  pozorně  v osolené  vodě  a máslem.  Potom  vyn- 
dají se  na  prkénko,  trochu  potíží,  a když  vystydly,  pokrájejí  as 
asi  na  l1/)  cm  široké  řízečky.  Zatím  povafí  se  trochu  bílé  postní 
základní  omáčky  do  husto  s trochem  třešti  ze  šampionfl,  pak  legi* 
roje  kouskem  másla,  načež  přidá  se  jí  k ftzkfim  tolik,  aby  byly 
jen  jako  ve  šfávě.  Potom  naplní  je  jimi  mušličky  trochu  do  vrš! 
posypou  smaženou  strouhanou  lemličkou,  urovnají  na  plech  a dají 
do  trouby  na  několik  minut  spejchnout,  načež  srovnají  se  na  mísu 
na  složený  ubrousek  a dají  na  stftL 

Aizky  v papíru  (Ptiefcs  de  soles  en  popiilotes).  Maso  i kambaly 
pokrájí  se  za  syrová  na  prst  dlouhé  a na  2 prsty  široké  kousky, 
pak  osolí  a a jemnými  linkami  na  másle  do  bila  dusí.  Potom 
vyndají  se  na  mísu,  máslo  pak  aleje  a do  pozftitolých  bylinek, 

— nilWlt  IrJkMalrV  nltiv  jnaílo  A M t mu.k  n BnU.  hÍhItu  m hVI 
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(viz  nádivky)  a kousek  sardelovéfao  másla,  dobře  zamíchá  a pak 
Hm  každý  kousek  celý  namaže,  potom  do  papíru,  ve  zpftsobu  srdéček 
ustřiženého  a máslem  pomaštěného,  dobře  zaobali  (viz  pečení 
v papíru),  na  to  pftl  hodiny  buď  na  rošti  na  mírném  ohni  nebo 
na  kastrolku  peče,  a pak  hned  muif  podati  na  stftL  — Též  i z jiných 
ryb  a třeba  i ze  zbytku  mftže  se  podobné  jídlo  upravit! 

Popietky  (Filets  de  soles  en  popiettes.)  Maso  z kambaly 
pokrájí  se  ns  stejné  řízky  (viz  krájeni  řžrttft  k zavinutí),  pak  oeoH 
a rybí  sekaninou  pomalí,  svinou  a zaobali  do  papíru  máslem  po- 
maštěného,  svážou  a ve  štivě  (Court  bouillon)  uvaří.  Potom  se 
vyndají,  papír  odstraní,  dají  na  mísu  a poleji  omáčkou  rliMoi 
(Šance  iuUlenne).  — Také  i omáčka  z rakfl  jest  k nim  dobrá 

I z jiných  druhfl  velkých  ryb,  ano  i jen  z obyčejných,  mftže 
se  na  podobný  zpftaob  velmi  chutné  jfdlo  upravití,  jel  si  od  chutí 
vzácných  ryb  mnoho  neodevzdá  Již  za  starodávných  časft  prý 
kuchaři  velmi  dobře  ae  v tom  vyznali,  žes  mme,  když  vaácáých 


ryb  se  nedostávalo,  dovedli  t aké  jen  obyčejným  rybám  ehpti  pnfich 
vzácných  tak  uměle  dod&ti,  že  ani  největší  labužníci  tohoto  klaisa 
nepoznali. 

Tuňák  (Tono)  jest  největší  ze  všech  ryb,  jež  s®  v Evropě 
požívají.  Maso  jeho  podobá  se  dílem  telecíma  a dílem  hovězíma, 
a protože  jest  tučné,  jest  i tíže  stravitelné ; Čerstvý  opravuje  se 
jako  jeseter.  Doválí  se  k nám  obyčejně  již  marinovaný,  ale  brzo 
se  kazí  a pak  může  býti  i jedovatý,  což  i o starých  slanečkách  a 
p.  platí.  Kdjž  pak  má  se  dáti  na  stůl,  krájí  se  na  lístky,  a tyto 
kladon  ua  podlouhlé  talířky  trochu  přes  sobe,  k nimžto  po  obou 
koncích,  jakož  i do  stranách  přidá  se  jefté  po  hromádce  kaprtí  a 
poleji  trocho  olejem.  — Nebo  Se  kaprle  nedají,  ale  utfe  Byrový 
žloutek  na  ledě  se  6 lžícemi  oleje,  šťávou  z 1 citronu,  přidá  trochu 
pepře  soli  a na  rybu  vleje. 

Sleď  slaneček.  Sleď  jest  mořská  ryba,  kterážto  nasolená, 
slově  slaneček.  Za  čerstva  (nenasofená)  upravuje  se  jako  jiná  ryba 
podobného  masa. 

Dobrý  slaneček  má  hřbet  široký,  tučný  a pěkně  modrý,  břichu 
tffbrobík  maso  bílé  a jemného  ptákna,  ne  mazlavé,  ale  také  ne 
hoalevnaté  a tvrdé  — oči  pak  tyté  a ne  vpadlé.  Věně  jeho  jest 
čerstvá,  nepáchne  ani  tránem,  90  rybinou,  a chutí  jest  příjemně 
slaný.  Též  i kftse  nechává  9$  p něho  lehce  stáhnout,  aniž  by 
maso  na  ní  vězetí  zftstávalo.  w Maso  ze  slanečkft  jest  prý  velmi 
zdravé,  zvláště  těm,  kdož  trpí  pa  zašlemování. 

' Čerství  letni  naložení  sUnečfcové  (Htfeng  frařs  au  benrre). 
Čerství  matjesštf  slanečkové  položí  se  na  prkénko,  pak  ostrým 
nsěem  kfiže  na  hřbetě  od  hlavy  až  k ocasu  jen  nařízne,  potom 
opatrně  stáhne,  aniž  by  se  maso  poradilo,  nsčež  vnitřnosti  se  vyn- 
dají, pak  slaneček  na  prst  široké  kousky  šikmo  pokrájí,  na  to  opět 
na  podlouhlou,  vinným  listím  pokladenou  misku  v předešlou  podoba 
srovná  a zvlášť  k němu  podá  velmi  dobré  nové  máslo.  — Později  * 
zaaýianí  slanečkové  kladon  se  prve  do  mléka,  aby  se  sftl  odstranila,  * 
a <pak  teprv  upravují. 

r * Někde  ozdobují  slanečky  aspikem,  sekanými  kaprlemi,  zelenou 
petrželí,  citrónovými  koláčky  a malými  naloženými  perlovými  cibul- 
kami, jež  pak  v pěkném  pořádku  kolem  nich  do  věnečka  urovnají. 

r Nebo  očistí  se  ad  4 mléční  slanečky,  omyjí  ve  studené  vodě, 
pak  .s  káže  atáhnop  a poleji  mlékem,  až  se  zatopí,  kdež  se  nechají 
24  hodin,  * načež  dají  se  na  mfskd  osáhnout.  • Mléči  pak  z nich 
utře  se  dohře*  při  čemž  vypřiléváh  se  k němn  po  troškách  2 lžíce 
sladké  smetany,  3 lžíce  olejei  a qfa  chuti  octá,  aby  to  bylo  pří' 
jemně  kyselé.  Potom  posypou  ap  ibmečky  cibulkou  na  koláčky 
k^ájepoq,  ^nudličkami  citrónové  káry  několika  pepři  v celoBti,  pak 
U omáčka  na  pě  wlsja  o mMS  M 18  hodin  stád,  načež  dají  se 
n*  ftiU  * jmw  *1 W 4obvi  tU  .Tf  m »•  • . 


Odděkní  g K»p.  1 & jjbj. 


W7 


Sardinky  v oleji  naložené  podávají  se  jako  příchoutky  po 
polívce  k drahé  snídani  i k večeři,  nebo  k Čaji  s novým  máslem. 

Nejlépe  jest  otevřití  krabičky  teprv  na  nékolik  minut  před 
úpravou,  aby  sardinky  stáním  na  vzdacha  nevyšly  z chutí.  Potom 
podávají  se  tak  v krabicích  na  míse,  ale  slušnější  jest,  když  di  se 
do  prostřed  mísy  kytka  kudrnaté  zelené  petržele,  a sardinky  kladou 
kolem  tak,  aby  ležely  na  bříška,  jako  by  plavaly  a hlavičkami 
dotýkaly  se  petržele,  a na  prázdná  místa  mezi  ně  di^jí  se  citrónové 
čtvrtky  a celek  ozdobí  petrželí,  pod  ně  vleje  se  trochu  oleje, 
t němž  ležely. 

Nebo  d^jí  se  na  talířek,  poleji  olejem,  v němž  ležely,  okolek 
ozdobí  kaviárem  a zvlášť  podá  nové  máslo  a žemllčky  a citron. 

Scombrl  n klelskó  sledě  (Kiele  Sprotten)  stáhnuté  s kůže 
posypou  se  trošku  solí  a pepřem  a podá  k nim  chléb  s máslem  — 
nebo  jen  tak  samotné  se  podají,  ale  pokapou  olejem. 

Ryby  uzené,  k.  p.  koptěnci  (uzený  sleď),  losos  atd.  stáhnou 
se  s kůže,  prostřední  kosti  vyjmou,  pak  vloží  na  kastrol  do  oleje 
nebo  másla,  papírem  ryjí  a zvolna  po  obou  stranách  ohřejí, 
potom  dají  na  misku,  zdobí  zelenou  petrželí  a citronem.  — Stá- 
hnutý losos  krájí  se  jen  tak  studený  na  teninké  lístky  a dá  na  né 
■111,  ocet,  olej  a pepř. 

Kaviár  nemá  býti  příliš  slaný,  scvrklý,  nebo  suchý,  ale  také 
ne  mazlavý,  má  příjemně  slaně  chutnati  a vfině  býti  přímo  občer- 
stvující ; je-li  plesnivý,  působí  vrhnutí  a průjem.  Kaviar  jest  velmi 
výživný,  ale  pro  větší  množství  soli  tíže  stravitelný,  a proto  má  se 
požívat!  jen  mírně.  Pro  dráždění  chuti  podává  se  při  dopolední 
snídani  a při  večeřích  k čisté  polévce  (Bouillon)  — při  obědě  pak 
po  polévce  před  hovězím  masem.  Klade  se  na  skleněné  misky, 
obloží  sušenými  nebo  osmaženými  žemličkovými  řízky,  v půli  roz- 
krájenými citrony  a ještě  zvlášť  na  talířku  sekanou  cibuli  a chléb 
■ máslem. 

Také  může  se,  máme-li  kmviaru  málo,  dátí  do  prostřed  mísy 
mušle  s másla  (nebo  jiná  podoba),  kolem  ni  urovnat!  na  tvrdo 
vařená  rozpůlená  vejce,  jedno  naplněné  Bekaným  žloutkem  a druhé 
opět  kaviirem,  a zvlášť  podat!  k tomu  íemličky. 

V nedostatku  kavlaru  může  se  očištěný  mléčný  slaneček 
drobně  uaekati,  přidali  k němu  půl  malé  cibulky,  1 tvrdé  vqjce 
(oboje  usekané),  S lžičky  oleje,  t lžička  hořčice,  trocho  citrónové 
šťávy,  trochu  pepře,  promiehati  a na  misce  obložili  na  řízky  krá- 
jenou žemličkou. 

Raci. 

Rad  patří  k tak  zvaným  koiýšům  do  druhu  hmyzu,  mezi 
nimiž  jsou  ti  jediní,  kteří  člověku  slouží  sa  potravo.  Maso  jejich 
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podobá  B©  rybíma  a jest  z větších  raků  tvrdší,  z menších  pak 
měkčí  a jemnější.  Tak  k.  p.  malí  krabi  (crevettea)  jsou  mnohem 
jemnější  než  ostatní  raci,  ale  také  prý  bývají  často  jedovatí;  na- 
proti tomu  však  mořský  rak  (humra)  má  maso  tché,  těžko  zaži- 
telnó  a jen  proto,  že  jest  drahý,  má  místo  na  tabulích  boháčů, 
ačkoliv  jen  8 ostrou  omáčkou  jest  k jídlu. 

Raci  jsou  nejíepší  v měsících  letních,  které  nemají  v latinské 
řeči  písmene  nrM,  lotiž  od  května  do  konce  srpna,  ale  nejchutnější 
jsou  v době,  kdy  kvete  pšenice.  Při  knpování  jich  třeba  hlavně 
dáli  pozor  na  zadní  část  jejích  těla,  které  sice  všeobecně,  ale  ne 
právě  ocásek  se  fiká.  aby  byl  totiž  pevně  k tělu  přitažen ; je-li 
však  odtažený,  jest  rak  nemocný  nebo  mdlý. 

Poněvadž  jsou  raci  těžko  stravitelní,  nehodí  se  k požíváni 
zvláště  pro  takové,  kteří  jsou  náchylní  ke  kurdějím,  tuberkulím  a 
vůbec  k nemocím  pochodícfm  ze  zkažených  šťáv.  Také  není  radno 
raky  jisti  na  večer  před  spaním. 

Nejzdravější  jsou  raci  vaření  v slané  vodě  (na  1 / vody  2 
lžíce  soli  — na  raky  vůbec  musí  býti  voda  dobře  osolená)  s kmí- 
nem a s kouskem  másla.  — Také  vaří  je  s pivem,  zelenou  petr- 
želí a kmínem  — nebo  s vodou,  vínem,  cibulí,  kmínem,  zelenou 
petrželí  a kořením;  vody  nesmí  býti  mnoho,  úce  ztratí  velmi  na 
chuti*  Dávají  se  do  vody  vařící  a vždy  hlavou  dolů,  aby  se  hned 
usmrtili  a netrápili.  Takto  pak  nechají  se  na  dobrém,  prudkém 
ohni  asi  1/4  hodiny  (velcí  i 20  minut)  vařit,  ai  zčervenají  a voda 
počne  ee  pěnit;  převařit  se  však  nesmí,  sice  maso  stvrdne.  Menší 
raci  vaří  Be  kratší  dobu  a čím  byli  tmavší  barvy,  tím  více  po 
uvařeni  zčervenají.  Potom  vyndají  se  opčno vačkou  do  polívkové 
mísy,  dá  na  ně  kousek  másla,  v čemž  Be  přeházejí,  aby  se  leskli, 
pak  ozdobí  zelenou  petrželí,  dobře  ukryjí  a dají  na  stůl.  Má  li 
některý  uvařený  rak  ocásek  zatočený,  musí  Be  odstraniti,  protože 
byl  snad  mrtvý  nebo  nemocný. 

Nebo  srovnají  se  na  ohřátou  mísu,  b niž  přijdou  na  Btftl, 
pěkně  klepety  vzhůru  jako  pyramida  (někde  mají  na  to  zvláštní 
podstavec),  nebo  kladou  ^ jen  tak  klepety  ven  k okraji  mty, 
ozdobí  zelenou  petrželí  nete  řeřichou,  a také  někdy  podá  k nim 
zvlášť  na  míse  nové  máslo.  K rakům  dávají  se  zvláštní  již  na  to 
určené  ubrousky,  nebo  Dílý  hedvábný  papír,  protože  skvrny  od  nich 
z bílého  prádla  nedobře  pouštějí. 

Skořápky  z raků  mohou  se  nadívati,  takto : Z vařených  w 
ocas  a klepeta  i nohy  odstraní,  týkadla  poněkud  pfikrojí,  skořápky 
dobře  vyčistí  a vymyjí.  Když  ořákly,  naplní  se  (ne  zcela)  nádivkou 
jako  na  žemlové  knedlíčky  (viz  vložky  do  polívek).  Potom  dá  se 
ná  kaitrolek  trochu  hovězí  polívky  bez  tuku,  načež  do  vaříd  vloží 
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•se  nadívané  skořápky  a vaří  lU  hodiny,  čímž  nádivka  nabude,  ia 
je  to  zcela  plné.  Uvařené  nechají  se  tak  odkryté  v polívce,  až  se 
mají  dáti  na  Btfll  a obkládají  pak  jimi  zadělávaná  kuřata  nebo 
holoubata  ® květákem,  nebo  rýží,  pokropí  račím  máslem  a těmi 
vyloupanými  ocásky  a klepety  ozdobí.  Jest  to  velmi  chutné  % 
úhledně  jídlo. 

Malý  mořský  ráček  skákavý  (Garneele)  vaří  se  v slané  vodě, 
při  čemž  za  časté  potopí  se  do  ní  rozpálené  železo,  čímž  pěkně 
zčervenají.  Za  čerstva  vaření  jsou  vámi  chutní  a podávají  m 
někde  k čaji  o chlebem  a máslem.  Delším  stáním  tratí  chuť  a jsou 
nezáživní  Na  misku  dá  &e  vrstva  zelené  kudrnaté  petržele,  ráčkové 
pak  kladou  do  ní  hlavičkou  dolč  a ocáskem  vzhůru,  a mezi  ně 
ještě  jako  ozdoba  kytičky  zelené  petržele.  Loupání  těchto  ráČkft 
•činí  obyčejně  velké  obtíže,  a to  jen  proto,  Že  se  nedělává  dobře. 
Vezmu  li  se  však  hlavička  a kousek  trupu  mezi  palec  a ukazováček 
u pravé  ruky,  levou  pak  zachytí  li  se  tři  kroužky  na  ocásku  a 
tento  pak  trochu  na  zad  ohne,  tedy  nechá  se  slupka  s něho  snadno 
sejmout! . což  však  jen  při  třetím  kroužku  je*t  lehké,  načež  pak 
i ostatní  část  těla  se  snadno  ze  slupky  vytáhne.  Oloupaní  mohou 
se  poBtřiknouti  octem,  olejem  a pepřem  a podá  k nim  též  chléb 
a máslem. 

Krabi  vaří  m jako  malí  ráčkové,  a podává  k nim  hořčice, 
nebo  olej  a ocet,  nebo  chléb  a máslem  — obkládají  se  jimi  i velké 
rjbj-  — 

Crevettes  vaří  se  ve  vodě  s cibulí,  pepřem,  bobkovým  listem 
a petrželí  a na  míse  zdobí  zelenou  petrželí.  Dokud  mají  slupko 
měkkou,  jedí  se  i s ní.  — Většinou  jsou  však  na  prodej,  podobné 
jako  humra,  již  uvaření  a podávají  se  pak  na  studeno  s olejem, 
octem  a pepřem  k chlebu  s máslem,  nebo  obkládá  se  jimi  chřest 
(špargl)  nebo  větší  vařené  ryby. 

Crancevoli  (rak  pavookový)  vaří  se  v Blané  vodě,  a když 
voda  na  nich  se  pění.  jsou  dost.  Potom  se  vyndají,  nohy  jim 
'Utrhají,  s vrchních  pak  údfl  těla  maso  ohěře,  rozdělí  na  kousky, 
při  čemž  vře  černé.  vlaBraté  a i vejce'  se  odhodí  a potom  opět, 
pokud  do  skořápek  stačí,  tuo  jím  naplní.  Někdy  staěl  na  naplnění 
skořápky  maso  z jednoho  pavouka,  což  bývá  jen  v úplňku  měsíce, 
kdy  tito  raci  jsou  zvláště  tuční;  jindy  však  musí  se  ob) čejné  po- 
•fcltati  na  jednu  skořápku  masa  ze  dvtu.  Potom  posype  se  to  solí, 
pepNm,  strouhanou  žemličkcu  a selenou  petrželí,  zacedí  citronem 
a pokropí  olejem,  aby  měli  šťávu,  postaví  pak  na  plech  do  trouby, 
kdež  se  nechají  & minut  dusit,  potom  dají  hned  ra  stůl  a podá- 
vají k nim  malé  lžičky,  aby  hosté  dle  libosti  mohli  sobě  jimi  ze 
skořápek  vybírá  ti  — požívá  se  v zimě.  • - 
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Velký  mořský  rak  (bomarhumra).  Maso  z těchto  raků  platí 
za  zrláStní  lahůdku,  ačkoliv  není  tak  jemná  jako  z potočních  a 
i těžko  zažitelná.  Ze  samečků,  již  poznávají  se  dle  uiSiho  ocásku* 
je  chutnější,  než  ze  samiček,  kteréžto  kupují  se  opět  pro  veice, 
jichž  potřebuje  se  na  omáéky  nebo  na  ozdobu  salátů.  NejlepSí  jsou 
prostřední  velikosti  a nejchutnfijSÍ  z Norvežska.  Požívají  m od 
dubna  do  října. 

Obyčejně  však  zasýlají  se  k nám  již  vaření  v marinádě,  ale 
není  radno  bez  velká  opatrnosti  je  kupovati,  poněvadž  se  maso 
a nich  velmi  brzo  kazí,  a pak  jest  požívání  jeho  pro  zdraví  na- 
nejvýš  škodlivé.  Při  kupování  vařených  raků  třeba  se  přesvědčit! ř 
jsou-li  čerství,  a na  seznání  toho  jest  nejlépe  zatáhnouti  je  za 
ocásek:  jeli  tento  zcela  tuhý  a po  zatáhnutí  opět  v předešlou 
polohu  se  vrátí,  jest  rak  ještě  čerstvý ; pak-li  však  zůstane  ocásek 
tak  povytažený,  nestojí  rak  za  nic. 

Prve  než  se  dá  mořský  rak  vařit,  vstrčí  se  mu  kulaté  zašpi- 
čatělé dřívko  do  otvoru,  aby  tudy  voda  do  vnitř  raka  vniknouti 
nemohla,  načež  svážou  » mu  nohy  a hned  vpustí  do  silně  vařící 
a hodně  osolené  vody  hlavou  dolů  (někdy  přidá  se  do  vody  i kmínu 
a objčejně  i másla  — ve  Francouzsku  dávají  též  por,  zelenou 
petržel  a malinko  kajenského  pepře)  a mimo  to  ještě  dobře  roz- 
pálené železo  v ní  ponoří,  což  za  několik  minut  se  opakuje,  aby 
ani  z varu  nepřišla,  a takto  rak  dlouho  se  netrápil  a také  dobfo 
zčervenal.  Menši  vaří  se  asi  15 — 20  minut,  větší  i •/*  hodiny,  a 
velký  (některý  váží  i 4—5  i více  Jkg)  celou  hodinu.  Když  je 
uvařen,  vezme  ae  nádoba  a plotny,  zaleje  malinkou  troškou  studené 
vody,  aby  se  var  okamžitě  zarazil,  načež  nechá  se  v ní  vystydnout. 
Potom  se  vyndá,  otře  trochem  oleje  nebo  slaninou,  dá  na  prkénko* 
jiným  přiklopí  a trochu  potíží. 

Když  má  se  dáti  na  stůl,  rozpoltí  se  opatrně  slupka  po  délce, 
aniž  by  se  rak  poruší],  mimo  to  propilqjí  se  klepeta  spodem  na 
dvou  místech,  aby  hosté  měli  lepší  přístup  k masu,  načež  dá  se 
imk  na  mísu,  ozdobí  zelenou  petrželí  nebo  řeřichou  a zvlášť  podá 
ae  ocet  a olej,  nebo  ostrá  hořč  ková  omáčka.  — Takto  může  se 
i koupený,  v marinádě  vařený  rak  podat!  s omáčkou. 

Někdy  podává  se  na  míse  i maso  samotné  (bez  skořápky)  — 
nebo  rybáře  ae  prve  ze  skořápky  a pak  opět  do  ní  složí;  omáčka 
však  podává  se  vždy  zvlášť. 

8c&mpo  podobá  se  komáru,  ale  jest  menší  a též  tak  vaří* 
jakož  i l&npiBta,  který  ie  největší  a nejehutnSjSf  ze  všech  moř- 
ských raků,  ale  nemá  žádných  klepet  — Raci  smažení  a p.  jest 
jídlo  velmi  nevhodné  — těžko  stravitelné. 
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Mořský  ježek  (Echinus  esculentua),  z něhož  jenom  z jsrs 
požívají  se  načervenalé  vaječníky,  jest  velký  jako  prst  a vaří  ee 
jen  v slané  vodě. 


Žáby. 

Žáby  jsou  velmi  výživné,  snadno  stravitelné,  a proto  hodí  ee 
vařené  s polívkou  a nebo  vařené  a zadělané  s bílou  omáčkou  i pro 
cburavé,  zvláště  na  žaludek. 

Husí  vždy  přijití  na  stůl  co  možná  horké  a na  ohřátých 
mísách,  jinak  nejsou  chutné.  — U nás  požívají  se  obyčejně  jen 
časně  z jara,  až  do  sv.  Jiří,  než  se  počnou  tfíti,  což  vžak  dle 
počasí  bývá  někdy  i dříve;  Francouzové  pak,  kteří  zvláště  rádi 
toto  jídlo,  jakož  i Vlaši  a Holanďané  požívají  žab  pozdě  na  podzim, 
“kdy  jBou  nejchutnější  a nejtučnějfit 

Dusané.  Když  byly  dobře  očištěny,  vstrčí  se  jen  stehýnko 
kůstkou  jedno  do  druhého,  osolí  a nechají  na  talíř)  ležet.  Zatím 
úpění  se  na  hezky  velkém  kousku  nového  másla  drobnince  krájená 
cibule,  ale  nesmí  ani  dost  málo  nežloutnout.  Potom  vloží  se  tam 
'okapané  žabí  zadečky  a dusí  tak  dlouho,  až  voda,  již  pustily, 
trochu  vysmahne.  Nyní  posype  ee  to  květem,  zelenou  petrželí  a 
nechá  dále  na  mírném  ohni  dusit,  až  žáby  změknou,  ale  nesmí 
zcela  vysmahnout.  Potom  dají  se  na  misku,  posypou  strouhanou 
■matenou  řemličkou  a obloží  citrónovými  čtvrtkami. 

Nebo  dusí  se  cibule,  a£  počte  žloutnout,  načež  dají  se  tam 
nsolené  žáby  a dusí.  až  vysmahujf.  Na  míse  pak  sypou  se  sma- 
ženou žemličkou,  pokropí  rozpáleným  sardelovým  máslem  a obloží 
citronem. 

Žáby  dušené  jen  s máslem  a zelenou  petrželí  nebo  vařená 
v polívce  mohou  se  upnvovati  s omáčkcu  jako  zadělávaná  kuřata 
— nebo  a bílými  omáčkami  jako  štika. 

Smažené  (Grenoaillea  fritéz).  Žáby  omyté  jen  se  nasolí,  a 
když  takto  se  proležely,  napíchají  se  na  dřevěné  špejiky,  vždy  dva 
nebo  tři  zadečky  k sobě,  pak  orali,  obalí  v mouce,  vejci  a žemličce 
a potom  do  červena  usmaží.  Takto  smažené  chutnají  jako  kuřátka 
a mohou  se  i podobně  na  stůl  dávatí,  ale  špejiky  se  vytáhnou. 

.!  Hlemýždi  — šneci. 

. -?  • - 

Hlemýždi  mají  mnoho  klihovatíny,  kterážto,  jak  známo,  jm 
pomoci  kyselin  ee  stráví,  a proto  nelepší  úprava  jest,  vafití  ja 
t osolená  vodě  (na  1 lil  vody  2 lžíce  soli)  Miky  do  měkká,  ai 
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M víčko  od  skořápky  při  jedné  straně  odděluje,  * Šneci  nechají  b* 
špikovací  jehlou  lehce  z domků  vytáhnout.  Potom  se  ocedí,  srovnají 
na  mísu  do  složeného  ubrousku,  a zvlášť  k nim  podá  kyselý  křen, 
nebo  horké  máslo  po  vařené  s trochem  citrónové  Šťávy. 

Pečení,  jako  vůbec  pečené  klikovatiny,  nejBou  k odporučení, 
poněvadž  leží  těžko  v žaludku  ; taktéž  nadívané  a tak  zvané  ne- 
pravé hlemýždě  doporačili  nelze  a mnohým  se  protiví,  jako  většina 
podobných  věcí.  — Hlemýždi  jedí  se  jen  v zimě,  zvláště  o vánocích. 
— Hlemýždi,  raci,  ústřice,  mušle  a žáby  odporoučí  se  hlavně  těm, 
kdož  náchylní  jsou  k nezdravé  tloušťce. 


t 

Ústřice- 

Ústřice  skládají  se  hlavaě  z bílkoviny  a jsou  za  syrová 
snadno  stravitelné  i pro  nemocné.  Že  jsou  snadno  stravitelné, 
vysvitá  i z toho.  Se  když  se  podávaly  při  hostinách  před  polívkou, 
mnohý  host  prý  i kolik  tnctft  jich  požil,  načež  pak  obědval  jako 
by  ničeho  ani  nepožil. 

Pečené  jsou  těžko  stravitelné  asi  jako  na  tvrdo  vařený  bílek. 
Jediné  v polívce  nebo  v omáčce,  jsou-li  jen  několik  vteřin  spařené, 
aby  bílkovina  nestvrdla,  jsou  dobré. 

V měsících  podzimních  a zimních,  jež  v latinském  pojmeno- 
váni mají  „ru,  totiž  od  září  až  do  dubna,  jsou  v panských  kuchy- 
ních skoro  nevyhnutelně  potřebné,  tak  že  i palmami  vznešených 
tabulí  se  zovou ; za  to  však  v ostatních  měsících  nepodávají  se  na 
stál,  protože  po  nich  nezřídka  dostavuje  se  dávení  a kolika. 

Při  kupování  ústřic  jest  třeba  dobře  se  přesvědčiti,  jsou  li 
živé,  což  poznává  se  dle  dobře  uzavřené  skořápky ; mají -li  však 
skořepina  rozstoupenoa  a na  vnitřním  okraji  černý  oblouk,  jsou 
mrtvě.  Obyčejně  byly  takové  špatně  zabedněny  ve  vodě  mořské, 
kterážto  na  nich  se  vypařila  nebo  vytekla,  následkem  čehož  ústřice 
podlý.  Dobře  zabedněné  v soudkách  s vodou,  v nižte  žily,  zŮBtá- 
vají  čerstvější  a mají  lepší  a příjemnější  chuť,  než  jen  v slané 
vodě  s bobkovým  listím  naložené.  Zvláště  dobré  jsou  z Benátek 
a Terstu  — holandské  a anglické  jsou  špatnější.  Při  velkém  teple 
ústřice  snadno  onemocní ; proto  nemají  se  kupovati  takové,  které 
jsou  měkké,  modravé  nebo  naplněné  jako  mlékem,  a jejichž  žábry 
a střívko  jsou  poněkud  nazelenalé.  ---■  Jiptý  druh  anglických  ústřic 
mají  sice  třásně  malinko  nazelenalé,  ale  jinak  musí  mít!  svou 
přirozenou  .barvu,  amj|  .tyti,  pčkk£. 

, i Jm  koapi  uitiffc  jiuaí  se  zvíý&ě  na  to  hledéti,  aby  nebyly 
s#rf  Stáříyjícl|  poznává  se  dle  spodních 
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skořápek,  na  nichž  každého  roku  přiodí  se  ještě  po  jednom 
okraji,  tak  Že  k.  p.  čtyřletá  ústřice  má  mimo  původní  skořápku 
ještě  tři  okraje.  Najlepší  ústíce  k jídlu  |sou  4—5  roků  staré, 
ačkoliv  v obchodě  i 6 — 71eté  se  nabízejí ; přes  6 roků  staré  nejsou 
již  dobré.  — Jak  se  otvírají,  jest  udáno  při  * Prácích*  a nejlépe 
jest  před  potřebou  je  dáti  na  chvilku  k ledu. 

Obyčejně  požívají  se  ústřice  hned  tak  za  syrová,  jak  byly 
otevřeny.  Otevřená  kladou  se  pozorně  na  malé  talířky,  ozdobí  citró- 
novými čtvrtkami  (Holanďané  pokapávají  je  octem),  a někdo  při* 
dává  k nim  mimo  to  ještě  zvlášť  v nádobce  tluče íý  pepř  a sůl. 
Kdo  však  ústřice  obzvláště  rádi  jedí,  požívají  jich  jen  tak  s jejich 
vlastní  vodou  i s třásněmi,  poněvadž  jen  takto  pravá  jejich  vflné 
vynikne  a snadno  jsou  stravitelné;  naproti  tomu  opět  Angličané  ji 
vylévají  pryč. 

K ústřicím  podává  se  obyčejně  víno  Šampaňské  a zvláště 
Chablis  nebo  některé  rýnské;  ale  nikdy  ne  červené  víno.  — Také 
Bklenice  silného  piva,  buďto  Porter  neb?  Ale,  jest  k nim  dobrá,  a 
zvláště  prý  chutná  oboje  t»polu,  což  jmenují  half  and  half.  — S 
rumem  a s jinými  lihovinami  jsou  nezáživné 

Také  prodávají  ústřice  naložené  (marinorané) ; ty  IvŠak  není 
r&dno  ku  pováti,  poněvadž  mohly  se  na  to  upotřebí  ti  bud  nemocné 
nebo  již  mrtvé.  Ostatně  platí  o nich  totéž,  co  při  nakládaných  ji* 
ných  lahůdkách  z ryb  a masa  bylo  po  vědí  no. 

Ústřice  pečené  & jinak  jakkoliv  zadělávané  nebude*žádný  pravý 
znatel  cbváliti  — jsou  nezáživné  a ztratí  8/ou  zvláštní  chuť. 

Máme-li  právě  mléči  z ryb,  může  se  z něho  upraviti  jídélko 
na  způsob  ústřic  následovně:  Mléči  pokrájí  se  na  malé  kousky. 
Potom  udělá  se  trošku  bílé  jíšky,  načež  vloží  se  do  ní  mléči,  při- 
leje  málo  polívky  a chvilku  se  to  dusí.  Polívky  smí  býti  jen  tolik 
aby  8e  jí  mléči  jen  jako  řídkým  slizem  potáhlo.  Potom  dá  se  vy- 
chladnout. Zatím  vymaži  se  ústřicové  skořápky  sardelovým  máslem 
a do  každé  dá  se  kousek  dušeného  mléči,  posype  přesátou  žemlU 
čkou,  pokropí  olejem  a citro novou  šťávou  a na  vrch  na  každý  dá 
se  ještě  kousek  sardelového  másla  a pak  v troubě  na  plechu  IQ 
minut  peče  a potom  po  polívce  jako  příchoutka  podává.  Takto  se 
mléči  dobře  zuži tkaje,  což  v nedostatku  ústřic  je  příhodné. 

Mušle* 

Mušle  nemají  tolik  přátel  jako  ústřice,  protože  nejsou  tak 
chutné  a i tíže  zaŽitelny.  Nej  známější  a nejchutnější  z nich  jest 
alavka  jedlá  (Mýtil us  eiulis) : má  modré,  hladké  a po  obou  stra- 
nách skleauté  skořápky,  jichžto  podoba  jest  ua  dlouze  třírohá* 

Ť * •* 
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Zvláště  dobré  jsou  kielské  mušle.  Požíviyí  se  od  konce  září  až  do 
začátku  dubna. 

Při  kupování  čerstvých  mušlí  jest  téže  opatrností  třeba,  jako 
při  ústřicích,  aby  totiž  měly  skořápku  pevně  uzavřenou  a byly 
čerstvé,  což  se  ostatně  pozná  i dle  vůně. 

Čerstvé  mušle  zbarví  se  při  vaření  jen  do  světle  červenava, 
kdežto  leklé  zcela  zčervenají,  a takové  nejsóc  k jíoíu  a proto  musí 
se  odstranit. 

Poněvadž  muSIe  bez  vody  dlouho  nevydrží,  dostávají  se  zřídka 
Čentvě,  ais  vždy  jen  maří  no  váné.  Při  kupování  marino  váných  mušli 
musí  se  na  totéž  hleděti,  nač  při  rybách  a ostatním  nakládaném 
mase  bylo  upozorněno. 

V Benátkách  jest  oblíbená  mořská  střenka  (muěle  střenková 
— cappa  lunga)  a upravuje  se  jako  obyčejná  mašle  Též  jest  velmi 
chutný  druh  mušlí,  tak  zvaná  Lavagnon. 

Po  požití  mušlí  mořských  dostavuji  se,  zvláště  Času  letního 
příznaky  otrávení,  jako  jsou:  červenost  kůže,  svrbění,  dávení,  proti 
čemuž  radí  se  piti  citrónovou  štávu  nebo  lžíci  vody  s octem. 

Ve  Francouzsku  jedí  mušle  syrové  jako  ústřke  a zacezují  je 
taktéž  citronem  nebo  trochem  octa.  Někdo  však  takto  za  syrová 
mušlí  požívat!  nechce,  poněvadž  bývají  mezi  nimi  též  některé  jedo- 
vaté, a proto  je  radígi  dcd.  Dle  některých  nevězí  prý  jed  v mušlích 
•amých,  nýbrž  usadí  prý  se  v nich  malí  kulatí  jedovatí  pavouci, 
již  otráveni  přivodí. 

Obyčejně  přidávají  k mašlím  spolu  dusit  malé  oloupané  cibule, 
a zčervenají  li  tyto,  jest  to  znamením,  že  mezi  mušlemi  jest  některá 
jedovatá;  pak  ovšem  musí  se  všecky  zahodit. 

Omyté  mušle  čaji  se  na  kastrol,  k nim  jedna  dbale,  načei 
tak  na  suše  a ukryté  nechají  m na  plotně,  až  za  častého  prohazo- 
vání počnou  se  otvírali.  Potom  dqf  se  tak  s vlastní  jejich  vodou, 
již  pustily,  na  misku,  přikryjí  ubrouskem  a podá  k nim  nová 

Nebo  dají  se  do  hnědé  základní  omáčky  jemné  bylinky  dobře 
povařit,  procedí  pak  na  mušle  (prve  dušené  a ze  skořápek  vyndané), 
přisolí,  přileje  sklenka  bílého  vina  (nejlépe  Ghablis)  a potom  zvolna 
dusí.  Když  mají  se  dáti  na  stAl,  legiruji  se  urdelovým  máslem, 
sacedf  citronem,  hodně  horké  dají  na  hlubokou  mlsu  a ozdobí 
v másle  usmaženou,  v podobě  srdéček  krájenou  žemličkou. 

Želva. 


Želva  počítá  se  mezi  zeměplazy  a rozeznává  se  jí  vícero  druhů. 
U nás  požívá  se  skoro  jmi  obyčejná,  malá  želva;  nej  lepší  vlak  se 
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všech  druhů  jest  Mořská  obrovská  (Teatudo  mydas).  která  válívá 
800—400  kg,  ale  z tak  velkých  není  maao  již  tak  dobrá;  nej- 
i hutnější  jest  asi  z 20— 30  kg  těžkých. 

Maso  její  podobá  ae  jehněčímu  nebo  kuřecímu  a zelenavá 
sádlo  z ní  platí  za  zvláštní  lahůdku. 

Čerstvá  maso  ze  želvy,  jel  se  nepotřebovalo  na  polívko,  vaří 
■e  v hovězí  polívce  a pak  jako  telecí  nebo  kuřata  zadělává  anebo 
zmaží.  — Taká  ze  maao  z noh  vyslaní,  nakládá  do  marinády  a 
pak  jako  telecí  frikando  upravuje. 

Nebo  vaří  se  V*—1 lU  hodiny  v*  dobrá  hovězí  polívce.  Zatím 
avaří  m l/4  / dobré,  silná  hnědá  základní  omáčky  m 1/A  / polívky, 
v ní!  ae  Žehrá  vařila,  na  hustou  a hladkou  omáčka,  niče!  přidá 
se  k ní  Bklenice  vína  madeirakého,  pak  vletí  tam  maso  ze  želvy, 
okoření  trochem  pepře  hoď  bílého  nebo  kqjenského  a nechá  dusit 
do  měkká.  Potom  přidají  se  k tomu  v maďarském  ,víně  dušené, 
na  lístky  krájené  lanýže  (nemusí  však  býti),  načež  dá  ae  to  na 
mísu,  ozdobí  smaženým  brzličkem,  knedlíčky  z vajec,  na  tvrdo  va- 
řenými, v půli  přek  rojenými  vejci,  z nichž  tato  kladou  se  okolo 
hraje. 

Taká  upravují  ae  ze  želvy  jitmičky  takto : Udělá  ae  sekanina 
x masa  želvího  a hezky  mnoho  hovězího  morku,  přidá  žemličkj, 
vejce,  soli,  citrónová  kůry,  květa,  bílého  pepře,  pak  seškrabaná 
játra  ze  želvy,  dušená  fialotka  a rozředí  koňakem,  potom  dá  do 
vyčištěných  Želvích  střívek,  vaří,  pak  Šikmo  na  koňaky  pokrájejí  a 
dají  mimo  ostatní  přídavky  do  fteiTl  polívky. 

Želví  maao  již  marinované  v plechových  krabicích  upraví  as 
na  stůl  takto : Udělá  se  velmi  dobrá,  silná  Španělská  omáčka 

a m&deirakým  vínem,  načež  se  maao  úhledně  pokrájené  do  ní  vioU 
neebá  jen  jeden  var  přejít  a da  hned  na  atůL 


XVI. 


Míšeninky,  kašo  viny  (purée)  a jitrnice. 

Vyrozumívá  se  jimi,  jak  již  název  naznačuje,  jidlo  složené^ 
smíchané,  k.  p.  z masa,  drůbeži,  zeleniny,  hub  atd.  a řadí  se  mezi 
pokrmy  amělé,  poněvadž  vyžadují  jisté  dovednosti,  mají-li  býti 
chatné  a vkosně  opraveny. 

Maso  krájí  bí  na  větší  nebo  menší  podlouhlé  řízky  — některá 
zelenina,  k.  p.  malé  mrkvičky,  houbičky  nechají  se  v celosti,  květák 
rozebere  na  růžičky  atd. 

Všech  součástí,  kterých  upotřebí  se  na  mláeninkn,  vezme  se 
dle  možnosti  stejným  dílem,  jež  se  pak  všecky  spoji  velmi  silnou, 
pikantně  okořeněnou  a dobře  svařenou  omáčkou.  Aby  omáčka  při 
sváření  na  dno  nádoby  nepřilnula  a i žádnou  příchuť  nedostala, 
jest  nejlépe,  postavili  s ní  nádobku  do  vody  a sváfeti  za  stálého 
míchání  na  polovic,  čili  1 / omáčky  svařiti  na  */■  /,  a poněvadž 
musí  se  tak  svařiti,  jest  potřeba,  aby  Be  upravila  bez  soli  a teprv 
hotová  již  osolila,  sice  hj  jinak  byla  ostrá,  načež  přidá  se  do  ní 
ještě  kousek  nového  másla,  aby  byla  jemnější.  Když  pak  maso  atd. 
jest  již  připraveno,  poleje  se  horkou  svařenou  omáčkou,  opatrně 
promíchá  a zlehka  ukrytě  postaví  opět  s nádobou  do  horké  vody 
až  k potřebě,  aby  se  dobře  prohřálo.  Omáčky  smi  se  dáti  jen  tolik, 
aby  maso  nepřesahovala,  poněvadž  by  to  bylo  rozřídlé  — ale  také 
ne  málo,  aby  to  bylo  dostatečně  šťávnaté.  Žádná  míšeninka  nesmí 
se  pak  ještě  vařiti,  ani  na  plotně  jen  tak  bez  vody  státi,  sice  ztratí 
dral  — Kdyby  se  potřebovala  mfšeninka  až  drahého  dne,  polévá 
■e  vrchem  trochou  slitinky  (asi  jednou  Ižid)  a ukrytá  dá  do 
studená. 


Oddělení  D.  Kapitole  16.  MíBeninky. 


Mfšeninky  nepodávají  se  při  velkých  tabulích  skoro  nikdy  jako 
samostatné  jídlo,  ale  vždy  jen  za  podklad  k některému  v celosti 
dušenému  masu.  drůbeži  a rybám.  Dá  se  mf  Beránka  na  misu  a 
potom  drůbež,  k.  p.  Copan,  kapoun,  pěkně  v celosti  duBená  ve  šťávě 
Braise  na  ni  položí  tak,  aby  mlfieninka  kolem  stejně  přesahovala 
a zároveň  i obložku  tvořila. 

V kuchyních  panských  dávají  kclem  na  mísu  ozdobné  okraje 
všelijakých  tvarů,  jež  pomocí  formiček  upravují  z nudlového  těsta 
ze  samých  žloutků.  Rozumí  se,  že  takové  okraje  musí  vkusně  vy- 
padat! a potom  též  velmi  dobře  na  mísu  přiléhat!,  aby  šťáva  z mí- 
Seninek  nemohla  pod  nimi  unikati.  V novější  době  mají  takové 
okraje  ze  stříbra,  jež  jsou  nejen  mnohem  ozdobnější,  ale  i také 
velmi  mnoho  času  i práce  se  jimi  ušetří  - 

Nebo  podávají  se  takovéto  malé  mfšeninky  v paštikách,  k.  p. 
z máslového  těsta  (Vol  au  vent).  Také  mohou  se  dáti  jen  jedno- 
duše na  hladkou  misku,  obložiti  máslovým  těstem  a tak  podati 
místo  zadělávaného  jídla. 

V domácnostech  měšťanských,  když  se  strojí  větší  hostina, 
nashromáždí  šetrná  hospodyně  rozličných  drobností  jako  jsou:  ku- 
řecí hřebínky,  jatýrka,  srdéčka,  žaloudečky,  kachní  játra,  mozečky, 
hrzllček  a jiné,  z nichžto  potom  jen  8 trošku  přemýšlením  a prací 
možno  upraviti  toto  velmi  vzácné  jídélko,  poměrně  za  levný  peníz 
a sice  pro  domácnost  k.  p.  jednoduše  takto  r 

Maso  z prsou  dušených  kuřat,  vařená  kuřecí  jatýrka,  velmi 
do  měkká  vařené  žaloudečky,  jež  se  (jen  to  měkké  masíčko)  po- 
krájejí na  půlky,  knediíČky  ze  sekaniny  drůbeží,  dusaný  telecí  brz- 
líček  a mladinké  hříbky  (jen  hlavičky)  spojí  se  bílou  základní  omá- 
čkou, zahuštěnou  žloutkem  a zice  zenou  citronem  a přidá  do  ní 
také  Šťávy,  v níž  se  drůbež  dusila.  Na  míse  může  se  to  obložiti 
smaženou  žemličkou  nebo  máslovým  těstem. 

Nebo  mohou  bc  ještě  přidá  ti  račí  ocásky,  kuřecí  hřebínky, 
.květák,  šparglové  hlavičky  a omáčka  místo  žloutku  a citronu  legi- 
rovati  račím  máslem. 

Postní  míšeninka  může  Be  upraviti  takto.  Maso  z ryb  biď 
vařených  nebo  jen  s máslem  pečených  očistí  se  od  koBtiček  a na 
kostky  pokrájí,  přidá  pak  k němu  dušené  mléči  z kapra,  nebo  žabí 
zadečky  dušené  na  másle  a zelené  petrželi,  vařená  játra  ze  Šfíiý, 
'fcnedlíčky  z rybí  sekáhinký,  dušené  mladinké  hříbky  nebo  Šampi- 
onky,  Špargl,  karfiolek,  zelený  hrášek,  a vše  spojí  se  bílou  základní 
omáčkou  postní,  okořeněnou  troch em  květu  a legirovanou  žloutkem* 
Přidají  li  se  ocásky  z raků,  kglruje  m pak  omáčka  račím  másM^-r 
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Co  z jmenovaných  věcí  nemáme,  vynechá  se.  — Na  tento  způsob 
může  se  a rozličnými  změnami  udělali  míšeninka  dle  libosti. 

Miieninky  nákladnější,  jak  v panských  kněhyních  se  dělají, 
připravují  se  následovně:  K.  p.  malinké  fasolové  lusky  (novinka) 
pokrájejí  se  v půli,  spaří  a nechají  pak  na  ubrousku  osáknout 
Krátce  před  úpravou  na  stůl  dá  se  k nim  omáčka  francouzská 
(sauee  veloutde),  přidá  trochu  Mítinky  % drůbeže,  trochu  velmi  do- 
brébo  nového  másla,  málo  ořechu  muškátového,  citrónové  šťávy  a 
knedlfčky  z drůbeží  sekaninky.  — Na  tentýž  způsob  i místo  fasolů 
může  býti  m zeleným  hrádkem  na  másle  dušeným,  něho  s vařeným! 
fiparglovýmf  hlavičkami. 

Nebo  v hovězí  polívce  vařené,  oloupané  a na  kostky  krájené 
klobásy,  malé  oloupané  a s troškem  polívky,  másla  a citrónové 
šťávy  dušené  šampión  ky,  s vínem  dušené  lanýže,  kuřecí  hřebínky 
t málo  polívce  vařené  (od  každých  asi  půl  šálku)  půl  lžíce  kaprlí, 
dá  vše  na  kastrolek,  k čemuž  i kousek  na  kostky  pokrájeného 
vařeného  libového  uzeného  masa  z mladého  přidat!  se  může.  Zatím 
udělá  se  dobrá  Španělská  omáčka,  do  ni  přidá  se  též  Stává  z duse* 
ného  masa,  k němuž  tato  míšeninka  přijití  má,  pak  půl  sklenty 
vína  bordóskébc,  svaří,  zacedí  citronem  a procedí  na  míšeninka. 

Nebo  6 artičoků  (jen  spodečky)  dušených  ve  Stávě  (Braise) 
s bílým  vínem,  6 telecích  brzlíčků  v másle  dušených,  6 velkých 
kuedlíčků  z kuřecí  sekaniny,  sběračka  račích  ocásků,  též  tolik  ku- 
řecích hřebínků  dá  se  na  kastrolek.  Zatím  smíchá  se  silni  hnědá 
základní  omáčka  s trochám  vína  madeirského  a se  štávou  z masa, 
k němuž  míšeninka  tato  jest  určena,  dobře  svaří,  citronem  zacedí 
a na  míšeninku  vleje.  Poněvadž  míšeninka  tato  dává  se  vždy  jen 
za  podklad  nebo  za  obložku  k dušenému  masu,  musí  se  všecko 
kráječi  na  vltftí  kousky,  než  obyčejně  na  jiná  mfšeninky,  a knedlí- 
čky  dělat!  obyčejnou  lžid  místo  kávové.  K posledu  se  k ní 

6 na  lístky  krájených  vždy  ve  víně  madeirskóm  dušených  lanýžů. 

Nobo  vy  Špik n jí  se  telecí  brzlíčky  a dusí  s trochem  másla  a 
silné  telecí  polívky,  až  se  lesknou  a shnědnou.  Potom  přidají  se 
žampiony,  kuřecí  hřebínky,  knedlfčky  z drůbeží  sekaninky  a vesměs 
spojí  minou  hnědou  základní  omáčkou,  svařenou  • trochem  vina 
rýnského  a legirovanou  troškem  sardelového  másla.  Konečně  připojí 
ae  k tomu  ještě  na  lístky  krájené  lanýže,*  — liífieuinka  tato  podá 
•e  bod  jako  samostatné  jídlo  a ozdobí  celými 1 v bfléa  víně  vaře- 
nými raky  - nebo  dá  se  jako  obložka  k pečanémn  fopanu  ka- 
fe pečenému  (v  celosti)  ipikovanému  kapra,  itica  nebe 

Jiný  druh  takovýchto  míšcninek  jsou  tak  zvané  „ealpRtefie," 
jež  aastavuH  se  právě  tak  Jako  předešlé,  jen  ■ tím  rozdílem,  le 
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všecky  součástí  na  ně  určené  krájejí  se  na  drobné  kostičky.  Omá- 
čka pak  na  ně  musí  se  a pra  vit  i silnější  a jeStě  více  svařiti,  mi 
na  předešlé  malé  míšeninky,  totiž  z 1 2 na  »/,  *- 

Míšeninky  tyto  podávají  se  většinou  buď  v stříbrných  nebo 
porcelánových  mušličkách  nebo  v mušlových  skořápkách,  což  zvláště 
nyní  jest  v obyčeji  při  větší  snídani,  nebo  při  obědě  po  polívce. 
Proto  musí  býti  hustší,  aby  se  nechaly  rovnati  do  kopečku,  aniž 
by  omáčka  stekla  dolfi,  nýbrž  pěkně  celé  je  kryla.  Když  byly  do 
skořápek  do  vršku  urovnány,  posypou  se  žemličkon  a někdy  i par- 
mesanským  sýrem,  pokropí  pak  máslem,  srovnají  na  plech  a dají 
do  trouby,  jen  co  by  vrchem  nežloutly.  — Také  nadívají  se  do 
malých  paštiček  a podávají  po  polívce  jako  přfchoutky  — nebo 
upravují  se  z nich  jitmičky,  tak  zvané  krokvetky. 

Jednoduše  mohou  se  upravovatí  i jen  ze  zbytků  mana  peče- 
ného buď  telecího  nebo  drůbeže,  zvěřiny  s přidáním  hříbků,  smrtí, 
brzliků,  drůbežích  jatýrek  a spojí  se  dle  dráhu  masa  buď  bílou  zá- 
kladní omáčkou,  zacezenou  citronem,  nebo  bešamelkou,  nebo  z raj- 
ských jablek  — na  zvěřina  opět  hnědou  základní  omáčkou. 

Ze  zbytků  ryb  (i  mořských)  buď  vařených  nebo  s máslem 
pečených  spoji  se  masíčko  pokrájené  omáčkou  holandskou,  nebo 
Mou  sardelovou.  K rybám  ze  sladkých  vod  jest  dobře  přidati  i krá- 
jené račí  ocásky. 

Nákladnější  upravují  se  takto:  Husí  játra,  pečená  drůbež? 
prsfčka,  šampióny,  brzlíček,  kohoutí  hřebínky  pokrájejí  se  na  drobné 
kostičky  a spoji  bešamelkou  legirovanou  račím  máslem. 

Nebo  husí  játra  (nebo  kachní),  kuřecí  hřebínky  a šampióny 
spojí  se  cmáčkcu  as  suprésse. 

Nebo  vařené  makarony,  maso  z prsou  pečené  koroptve,  libové 
vařené  šunky,  kohouti  hřebínky  a do  měkká  dušené  artičoky  a 
omáčka  z rajských  jablek. 

Dle  těchto  několika  příkladů  možno  míšeni nky  rozličně  sesta- 
vovat!. 

Konečně  jest  ještě  druh  mišeninek,  tak  zvané  Salmls,  jeí  při* 
právej f se  výhradně  z divoké  drůbeže  a dobře  ohledány  jsou  pro 
labužníky  pravou  pochoutkou. 

Tak  k.  p.:  Tři  vyslaněné  mladé  koroptve  upekou  se  na  polo, 
pak  pokrájejí  na  úhledné  kousky,  při  čemž  kůže  a kosti  se  odebraní. 
Potom  dají  se  na  kastrolek  s trochem  silné  polívky  zvolna  dusití, 
po  chvilce  pak  přidá  k nim  6 oloupaných  ěalotek,  4 velké  sběračky 
hnědé  základní  omáčky,  trocha  átronové  kůry,  nechá  zvolna  na 
polo  vyvařit  a procedí.  Odpadky  od  koroptví  utlukou  se  v hmoždíři 
rozvlaží  troehem  omáčky,  skrz  husté  sítko  k ostatnímu  protlačí  a 
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pak  v parní  lázni  prohřeje  Na  míse  zdobí  se  toto  jídlo  smaženou 
žemličkou.  Je  li  z bažanta,  přidá  se  trochu  vína  a kůry  z hořkého 
pomeranče- 

I ze  zbytků  může  so  salmi  upravili,  ale  není  tak  chutné  — 
a nejchutnější  jest  z masa  pečeného  na  rožni.  Je  li  ze  zbytků,  ne- 
smí se  nikdy  v omáčce  dusití,  ale  udélá  se  z odpadků  omáčka, 
totiž  hnědá  základní  omáčka  svaří  se  zvolna  se  šalotkami,  citróno- 
vou kůrou  na  polovic,  pak  utlučené  kosti  k ní  přidají  atd.,  jak 
povědíno.  a potom  maso  v ní  jen  prohřeje,  ne  vařit,  sice  stvrdíte 
a ztratí  chuť. 

Jsou-li  to  sluky,  upekou  se  zčerstva  a pak  úhledně  rozkrájejí- 
KŮže  i kosti  (hlavičky  ne)  utlukou  se  jemně  a se  silnou  hnčdou 
omáčkou  rozmíchají  na  husto,  pak  trochu  červeným  vínem  rozředí, 
nechají  přejít  var  a skrz  žíněné  sítko  proženou.  Usekané  pak  z nich 
vnitřnosti  (bez  žaludků)  dusí  se  s jemnými  bylinkami,  b trochem 
slaniny  a másla,  přidá  trochu  červeného  vína,  nechá  svařit,  zahustí 
ještě  žloutkem,  okoření  trochem  pepře  a ořechu  muškátového,  osolí 
a na  žemličku  ve  způsobu  srdce  krájenou  a v másle  usmaženou 
namaže.  Potom  se  dá  maso  na  mísu,  hlavičky  ze  sluk  zobáky 
vzhůru  mezi  ně,  tou  hustou  omáčkou  poleje  a obloží  těmi  poma- 
zanými žemličkami. 

Mlšeninky  studené  (Mayonnaise). 

Jídla  tato  jsou  nejen  kr&sná,  ale  i z ohledu  šetrnosti  výhodná, 
poněvadž  i z čerstvých  zbytků  upravili  bb  mohou.  Maií-li  slouli 
zdařená,  musí  na  ně  maso  jnecht  dušené  nebo  pečené)  býtí  křehké, 
šťavnaté  a jen  bledé  ne  do  červena  dušené  nebo  pečené.  Upotřebí-li 
se  na  "6  zbytků,  nesmí  býti  starší  jíředešlétaj  dne.  Dává-li  se  za 
ozdobu  salát,  kropí  se  málo  octem  a olejem,  poněvadž  omáčka  má 
při  stole  i na  něj  stačiti.  Na  */«  kg  masa  počítá  se  obyčejně  &/i  1 
omáčky,  z nížto  polovička  dává  se  na  obalení  a'polítí  masa  a ostatní 
podá  pak  zvlášť  v šálku,  aby  hoBté  mohli  sobě  dle  vůle  přibrat!. 
Zdobí- li  se  maso  sekaným  aBpibem.  musí  býti  omáčka  hustší,  aby 
8 aspikem  se  nea  míchala.  Když  omáčka  h masem  jest  již  na  míse, 
muslsedáti  na  chvíli  do  studená,  aby  to  stuhlo,  načež  teprv  se  zdobí. 

Upravuji  se  takto:  Na  másle  dušená  nebo  jen  do  bila  pečená 
kuřata  rozkrájejí  se  po  vystydnutí  každé  na  pět  dílů,  totiž:  dvě  stehna, 
dvě  křídla  a prsní  díl,  při  čemž  kosti  dle  možnosti  se  vyberou  a i kůže 
odstraní.  Potom  dají  se  na  mÍBu  a marinojf  asi  hodinu  s olejem, 
8 troškem  citrónové  šťávy  a soli.  Nyní  naleje  se  na  mísu  buď  trochu 
aspikd  a nechá  pak  na  ledě  e( uhnout  anebo  jen  omáčky  majone- 
nmé,  naděl  jednotlivé  kousky  kuřat  pepíchnou  se,, na  vidličku  a 
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po  všech  stranách  obalí  ▼ omáčce,  pak  dhlcdně  urovnají  na  mísu 
tak,  aby  stehýnka  do  Bpod  přišla,  na  ně  pak  křidla  a na  vrch  prsa, 
a pak  co  nej  vkusněji  ozdobí,  k.  p.  račími  ocásky,  olivami,  aspikem, 
kaprlemi,  sardelemi,  anglickou  mlšeninkou  (Mixed  pikles)  nebo  osu- 
šenými řízky  ze  žemličky,  na  něž  dá  se  po  hromádce  kaviaru  a 
mezi  každý  řízek  vždy  hromádka  aspiko.  Zdobi  li  se  sardelemi,  tedy 
se  pěkně  očistí,  rozpoltí,  kosti  vyberou  a každá  pfilka  pak  stočí 
kolem  prstu  a p.  Do  prostřed  na  vrch  může  se  dáti  též  pěkná  kytka 
z kudrnatého  štěrbáku,  což  velmi  pěkně  8e  nese.  Nebo  ozdobí  se 
jen  jednoduše  sekaným  aspikem  — nebo  místo  aspiku  mačinkami 
z hlávkového  salátu,  nebo  salátem  fitěrbákovým.  Posype  li  se  salát 
na  drobné  kostičky  krájenou  červenou  řepou  a maso  opět  kaprlemi, 
vypadá  to  také  velmi  pěkně. 

Pěkná  ozdoba  jest  i také  tato:  Malé  větvičky  kudrnaté  petr- 
žele rovnají  se  do  růžiček,  na  prostředek  pak,  kde  se  stopky  spojují, 
dá  se  hromádka  červeného  aspiku  a na  ni  do  prostřed  malinká 
perlová  cibulka  nebo  kousek  tvrdého  bílku  — je-li  aspik  bílý,  dá 
se  mÍBto  cibulky  kaprle.  To  se  dělá  buď  kolem  masa  nebo  jen  sem 
tam  po  něm.  — Nebo  v zimě  zdobí  se  výhonky  celerovými  a z čer- 
vené řepy,  což  jest  velmi  pěkné. 

Takto  mftže  se  to  upraviti  i z kapounů,  krocana,  holoubat* 
králíka,  i z divoké  drůbeže,  ryb  i z homara. 

Upravuje-li  se  míšeninka  studená  z bažanta,  mftže  se  kolem 
plně  obložit!  salátem  z řeřichy,  na  nějž  pak  sem  tam  položí  se 
trochu  šikmo  pěkně  stejně  velcí  vaření  červení  rad  klepety  směrem 
k masu  a ocásky  ku  kraji  mísy.  Raci  zde  slouží  jen  za  ozdobu  a 
proto  nedává  se  jich  mnoho;  pro  ten  případ  však,  že  by  bylo  více 
hostů,  než  na  míse  raků,  musí  se  přece  toho  dbáti,  aby  pro  každého 
hosta  alespoň  po  jednom  raku  bylo  pohotově,  kdyby  jej  snad  n&- 
který  sobě  přál. 

Z jiné  divoké  drůbeže,  mimo  bažanta,  není  jídlo  toto  tak  vý- 
borné; zvláště  krásně  vypadá,  rovná-li  se  na  velkou  podlouhlou 
mísu.  — Je-li  z koroptvi,  mftže  se  dáti  salát  ze  štěrbáku. 

Nebo  mÍBto  raků  dají  ae  na  tvrdo  vařená  a oloupaná  vejce 
čejčí  buď  pěkně  sem  tam  po  salátu  — anebo  udělá  se  uprostřed 
mísy  ze  s&láto  jako  hnízdečko,  vejce  do  něho  složí,  maso  omáčkou 
■obalené  dá  kolem  a okraje  ozdobí  sekaným  aspikem.  — Takto 
vejci  a řeřichou  mohou  se  o zda  biti  i studené  salmi  z bažanta. 

Nebo  i také  z rozličné  divoké  drůbeže  do  hromady  srovná  se 
úhledně  krájené  maso  na  mísu  do  kopečku  tak,  aby  jednotlivé  druhy 
bylo  znáti  — jsou-li  též  sluky,  dají  se  hlavičky  zobáky  vzhůru  na 
vrch  do  prostřed  — poleje  se  to  omáčkou  olejovou,  nejlépe  zelenou 
obloží  oloupanými  a dušenými  malými  Šámpiorty,  upraveným*  oá 
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mlát  (s  olejem,  octem,  eolí  a pepřem),  a kolem  kraje  pak  dají  malí, 
do  leeknava  dušení  a vystydlí  ptáci,  k.  p.  křepelky,  skřivani  a p- 

Jidla  podobná  ovšem  nehodí  se  pro  ksždou  domácnost,  ale 
některým  hospodyňkám  budou  vítána,  jmenovitě  v myslivn&ch,  kde 
■mol  r vznešený  host  má  se  uctili  — anebo  když  v některých 
domech  třeba  dva  dni  po  sobě  strojí  hostinu,  mohou  se  zbytky  od 
předešlé  takto  výhodně  u potře  biti  — Upravuje  li  se  pod.  jídlo  se 
lanky,  dává  se  do  prostřed  mísy  omáělca  olejová  zelená,  kolem  ní 
lankové  řízky  bez  tuku  a ozdobí  bílým  aspikem.  Omáčky  zelené  a 
vfibec  s bylinkami  musí  se  upravovat!  až  v poslední  chvíli,  sice 
dalším  pasobením  kyselin  h soli  zkazí  se  zelená  barva. 

Z ryb  upravme  se  jako  z kuřat  a mohou  se  na  to  upotřebit! 
zbytky  vařených  nebo  na  másle  pečených  ryb  (bez  kftže  a kosti) 
l Mobf  se  též  jako  z kuřat. 

Je-li  to  úhoř,  mftže  se  klásti  do  kola  na  míse  vždy  řízek 
vařeného  úhoře,  pak  na  polo  přeB  něj  řízek  naloženého  a potom 
vařeného  hovězího  jazyku  (pěkně  červeného),  opět  řízek  úhoře  atd. 

— nebo  dá  se  ještě  mezi  to  střídavě  řízek  uzeného  lososa,  kolem 
toho  pak  při  kraji  mísy  zdobí  se  to  račími  ocásky,  stočenými  sarde- 
lami,  kaprlemi  a p.  Omáčka  olejová  vleje  se  pak  do  prostřed  mísy. 

— Takto  opět  1 se  zbytků  možno  velmi  krásné  jídlo  opravili. 

Na  lososa  může  se  udělati  omáčka  olejová  následovně:  5 
žloutků  tře  ee  velmi  debře  a pilně  a při  tom  po  kapkách  pozne- 
náhla k nim  vypřidivá:  pftl  kávového  kofličku  oleje,  pak  z pfil 
dtronn  Stává,  malinko  cukru,  dle  chuti  soli,  l'U  lžíce  rozpuštěného 
másla,  l*/t  l*íce  vína  madeirakiho  (na  lososa  labského  dává  ee  vlno 
tavené,  na  rýnského  pak  bOé)  a dle  choti  octa.  Edyž  vše  je  po- 
hromadě a velmi  dobře  utřeno,  postaví  se  to  na  mírný  oheň  a tře 
tak  dlouho,  až  to  zhnstne,  načež  vezme  se  to  okamžitě  s plotny  a 
míchá  dále,  až  to  vystydne  a i studené  potom  ještě  vydatně  tře  — 
vůbec  dm  více  se  tato  omáčka  tře,  tím  jest  lepší. 

Na  maso  2 homara  jest  dobrá  olejová  červená  omáčka  a. 
■ octem  estragonovým;  ostatně  sdobí  ne  jako  i kuřat. 

V kuchyních  panských  rovnají  podobná  jídla  všelijak  ozdobně 
na  rozličné  podstavce  z chleba,  rýfevé  kaše  atd.,  což  pěkně  pro- 
vedeno tebou  velmi  krášli  Pro  přiklad  zde  uvádím,  jak  ee  to  děli 
i celého  homara. 

Uvařený  nechá  se  1/«  hodiny  prochladnout^  Pak  se  vyndá, 
otře  a mezi  dvěma  prkénky  potíží,  aby  měl  pěknou  podobu  a nechá 
tak  vystydnout  Potom  se  vrchní  slupka  s klepet  i s ocasu  sejme 
(imtrým  nožem  se  stranou  kolem  opatrně  prořízne  a pak  vyzvedne)  i 
tak  i s ostatního  těla  se  slupka  na  1 ok  od  hlavy  ku  hřbetu  na 
přič  prořízne,  sle  aby  w maso  neporučilo,  a pak  aqme. 
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Nyní  se  všecko  maso  ze  spodní  slupky  (kostry)  vyzvedne  a 
pokrájí  na  úhledné,  */s  cm  tlusté  řízky,  které  se  však  nesmí  po- 
mfchati,  aby  se  pak  snadno  zase  do  původní  podoby  nechaly  srov- 
nati.  Maso  pokropí  se  pak  trochem  octa  se  solí  a pepřem  a nechá 
tak  ležeti.  Z Části  sejmutých  slnpek  udělá  se  raCÍ  máslo  a má-li 
rak  vajíčka,  omyjí  se,  dají  na  kastrolek  a jen  tak  na  mírném  ohni 
dnsí  až  zčervenají. 

Na  raka  1 kg  těžkého  vezme  se  mísa  asi  45  cm  dlouhá.  Nyní 
udělá  se  z bílého  chleba  podstavec,  kterýžto  aby  byl  40  cm  dlouhý, 
a od  jednoho  konce,  kde  má  míti  Šířku  5 cm  a výšku  jen  o něco 
málo  vyšší  než  plocha  mlsy,  aby  se  znenáhla  zvedal  do  kopečku  a 
rozšiřoval  tak,  aby  pak  na  druhém  konci  byl  14  cm  vysoký  a 9 cm 
široký  a přilepí  pak  na  mísu  trochem  těsta.  Potom  vydlabe  se 
z podstavce  po  stranách  ostrým  no$em  sem  tam  kousek  chleba, 
aby  nevypadal  tak  rovný,  nýbrž  spíše  měl  podobu  hranatého  kamene, 
načež  pomaže  se  celý  sardelovým  máslem,  čímž  dostane  i barvu 
kamennou  (másla  stačí  asi  220  g ).  • 

Nyní  položí  se  opatrně  na  něj  celá  kostra  z homara  i s hla- 
vou tak,  aby  konec  ocasu  byl  na  míse,  ostatním  tělem  pak  na  pod- 
stavci, jako  by  na  něj  chtěl  vyléztí,  načež  se  nožky  opatrně  roz- 
vedou, aby  vypadaly  v přirozené  poloze,  jako  by  lezl.  Potom  rovná 
se  na  kostra  maso  a sice  řízky  poněkud  šikmo  a s dvou  třetin 
přes  sebe,  počínaje  od  ocasu  nahoru  až  k hlavě  a pak  i do  klepet 
Nejvýše  na  podstavec  postaví  se  a přilepí  těstem  z mouky  a bílku 
velká  mušle  naplněná  do  kopečku  olqovcu  omáčkou,  a sice  Širokou 
stranou  ven  a užší  k hlavě  raka,  jehož  klepeta  polomí  se  tak, 
jako  by  chtěl  ji  rak  nahnouti,  aby  se  z ní  napil. 

Nyní  protlačí  Be  skrz  sítko  kousek  zeleného  bylinkového  másla, 
načež  se  BÍtko  obrátí  a proběhlé  máslo  nožem  opatrně  po  kouscích 
sejímá  a klade  pomoci  dřívka  jako  koueky  mechu  do  prohlubin 
podstavce  a co  možná  tak,  aby  byl  jako  kámen  sem  tam  mechem 
porostlý,  taktéž  i na  plochu  pod  rakem  a kolem  mušle.  Nyní  pro- 
tlačí  se  opět  jiným  sítkem  máslo  z homarových  slupek,  z nicbž  pak 
potronaí  se  po  mechu  malé  tyčinky,  aby  to  bylo  jako  alpské  růži- 
čky. — Omáčka  v mušli  zarovná  Be  na  vršku  (jen  špička)  trochu 
na  plocho,  dá  tam  též  kousek  mechu,  na  nějž  pak  vajíčka  z homara 
se  kladou.  Kolem  kraje  omáčky  dají  se  pak  také  sem  tam  kousky 
mechu  a vajíčka  po  něm  potrousí.  Kolem  podstavce  pak  dá  se  věnec 
z řeřichy,  do  nfžto  v stejné  vzdálenosti  kladou  se  řízky  citrona  po 
délce  směrem  k středu  krájené  a asi  4 — 5 mm  tluBté  a před  každý 
řízek  citronu  položí  se  v místo,  kde  jsou  jádra,  půl  olivy  bez 
pecky,  místo  níž  dá  se  tam  kopeček  másla  z homara,  k čemuž 
ještě  podotýkám,  že  se  ozdoby  musí  dělati  ve  studenu,  aby  máslo 
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bylo  tuhé  & zůstalo  v původní  podobě,  jak  bylo  protlačeno.  Je-li 
vše  pečlivě  provedeno,  krášlí  to  velmi  každou  tabuli. 

Snadnější,  levnějfí  a také  velmi  krásný  jest  tento  způsob: 
PnfČka  z několika  kuřat  dusí  se  jen  do  bila,  pak  marinují  v citró- 
nové Šťávě,  pepři  a boIí.  Zatím  pokrájí  Be  vařený  naložený,  pěkně 
Červený  hovězí  jazyk  na  lístky,  z těch  pak  vykrájejí  se  buď  JíBtečky 
nebo  malé  kostky.  Nyní  se  všecka  prsíčka  úhledně  do  stejné  velkosti 
okrojí,  potrou  bílou  omáčkou  majonesovou  a buď  ve  způsobu  ša- 
chovnice vyloží,  nebo  těmi  lístky  v podobě  rozmarinky  pokladou, 
pak  každé  prsíčka  opatrně  poleje  chladným,  ale  ještě  tekutým  as- 
pikem,  aby  bylo  jako  pod  Bklem. 

Potom  dá  se  na  mísu  salát  z květáku,  chřestu  a mladinkých 
kelrubů,  nebo  jen  salát  hlávkový  na  nudličky  krájený  — pěkně  do 
kopečku,  na  něj  kolem  položí  se  opatrně  prsíčka  a při  kraji  ozdobí 
sušenými  řízky  ze  žemličky,  na  něž  dá  se  do  hromádce  kaviaru  a 
mezi  každý  řízek  vloží  račí  ocásek.  Do  prostřed  pak  na  vrch  postaví 
se  z bílé  řepy  ozdobné  vykrojená  buď  miska  nebo  vasa,  do  níž  dá 
se  něco  zeleného  a i nějaké  kvítko.  V kuchyních  panských  dávají 
místo  jazyku  ve  víně  dušené  Černé  lanýže  a do  prostřed  vrchní 
kytky  zapíchnou  pěkný,  ozdobný  stříbrný  rožníček  tak,  aby  ozdoba 
nad  kytkou  vyčnívala.  — Podobné  věci  vyžadují  ovšem  velké  píle 
i dovednosti. 

Konečně  jsou  ještě  míšenlnky  studené,  jež  naplňují  se  do 
mušlifiek.  Na  tyto  krájí  se  maso  (zvláště  čerstvé  zbytky)  nebo  ryby 
na  drobné  koBtičky,  spojí  některou  olejovou  omáčkou,  pak  do  mušli- 
ček do  vrchu  naplní,  posypou  buď  drobně  sekaným  aepikem,  nebo 
jim  kolem  do  věnečka  ozdobí  a podávají  na  míse  na  vkusně  slo- 
ženém ubrousku,  nebo  zdobí  se  jimi  některá  studená  jídla. 

Mišenínky  s omáčkou  rosolovanou  (Chaufroix).  Jsou  to 
vlastně  studené  S&lmis  a upravují  se  podobně  jako  teplé  z divoké 
drůbeže. 

K.  p.  z upečeného  bažanta  vykrájejí  se  prsa  a jiné  pěkné 
maso  — - z ostatního  pak  opraví  se  studená  omáčka  (viz  chaufroix 
sauce),  v nU  pak  omáčí  se  maso,  a když  to  stáhlo  (nejlépe  u ledu), 
pomaže  se  čistým  aapikem,  aby  se  lesklo,  načež  klade  se  na  mísu 
do  vršku,  prsa  na  vrch,  a ozdobí  kolem  aspikem. 

Je-li  to  z koroptvi  nebo  z divokých  malých  kachen  (čirek), 
přidají  se  na  lístky  krájené  a v madeirském  vině  dušené  lanýže, 
Káva  pak  z nich  dá  k omáčce,  čímž  se  stane  ještě  lepší. 

Nebo  jiuaí  se  tři  malá  kuřata  ve  zvláštní  šťávě  (Braise),  pak 
jako  na  studenou  míšeninku  (soajonnaise)  rozkrájejí,  tuk  se  šťávy 
sebere,  prosedí  a přidá  k ní  V*  / bílé  základní  omáčky  a >/i«  J 
aspilra  a tak  diouho  ne  plotně  míchá,  až  houstne,  pak  osolí  a 
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míchá  na  leda,  až  tuhne.  Zatím  naleje  se  na  dno  mísy  až  k okraji 
aspiku  a nechá  síohucut,  pak  kcuBky  kuřat  v omáčce  omáčejí  a 
kladou  na  mísu  na  ten  stuhlý  a špik,  vespod  stehna,  na  ně  křídla 
a na  vrch  prsa  a kolem  zdobí  na  kostky  krájeným  aspikem,  který 
dodává  celku  velmi  krásného  vzhledu. 

Kaše  z masa  (purée). 

Tato  jfdella  hodí  se  zvláště  pro  churavé  a staré,  anebo  kdo 
nemají  již  adravýíh  zubů.  Upravují  se  větSincu  z pečené  drfibeíe 
a i také  z čerstvých  zbytků.  Mají  li  býti  zdařena,  nesmí  býti  ani 
příliš  hustá,  ani  řídká,  ale  chuti  silné  m&Bové.  Proto  dává  se  na 
vyváření  kostí  a odpadků  polívky  jen  málo,  co  by  se  utvořil  jako 
výtažek,  který  se  pak  do  omáčky  pro  posilnění  chuti  přidá.  Podá- 
vají se  buď  co  samostatné  jídlo,  nebo  naplňují  se  jimi  malé  pa- 
fitičky. 

Tak  k.  p.:  Maso  z prsou  pečeného  kapouna  (bez  kůže)  nebo 
bílé  maso  z pečeného  ťopana  useká  se  velmi  jemně,  odpadky  pak 
vyvaří  s trochem  polívky,  tuk  sebéře,  načež  se  procedí  a pak  přidá 
k ní  dle  potřeby  trocha  bílé  základní  omáčky  a dobré  sladké  sme- 
tany. Potom  svaří  se  to  za  stálého  míchání  na  zahustlon  omáčka, 
která  se  potom  teprv  osolí  a pak  procedí  na  to  osekané  maso,  tak 
aby  z toho  byla  vláčná  kaše,  která  se  na  mísu  do  kopečku  urovná, 
ozdobí  máslovým  těstem  nebo  smaženou  žemličkou  a hodně  horká 
dá  na  stůl. 

Sekaninky  tyto  mohou  se  i ze  zbytků  připravit!,  ale  nejsoa 
nikdy  tak  chutné,  jako  z čerstvě  pečeného  masa. 

Ano  i z vařeného  telecího  masa  může  se  npravid  podobné 
jídelko  takto:  Maso  libové  vaří  se  v málo  vodě  se  zeleninou,  tro- 
chem citrónové  kůry  a kouskem  cibule.  Když  vychladlo,  useká  se 
a z té  procezené  polívky  udélá  se  dobře  svařená  bílá  omáčka.  Zatím 
dá  se  UBek&né  maso  na  kastrolek  na  ostrouhanou  a v másle  zapě- 
něnou cibuli,  p&k  tou  omáčkou  dle  potřeby  rozmíchá  a konečně 
vmíchá  do  něho  na  7t  kg  masa  jeden  syrový  žloutek  a trochu  bí- 
lého pepře.  — Takto  upravují  se  i čerstvé  zbytky  pečeného  nebo 
dušeného  telecího  masa. 

Maso  z pečeného  bažanta  useká  se  velmi  jemně  a pak  v hmož- 
díři utluče.  Odpadky  z něho  vyvaří  se  v málo  polívce,  8 nížto  se 
tnk  sebéře  a pak  přidá  k tomu  utlučenému  masu  zároveň  s tolik 
omáčky  Béchamel,  k níž  se  přidalo  i šťávy  z bažanta,  co  by  se 
utvořila  kaše,  která  by  se  nechala  na  míBu  rovn&ti  do  kopečku. 
Potom  Be  to  na  plotně  umíchá,  aby  to  bylo  dobře  teplé  a hladké; 
je-li  to  pro  hostinu,  prožene  se  to  i skrz  žíněné  sítko.  Nyní  urovná 
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se  kaše  na  hlubokou  miska  a kulem  staví  na  hniličko  vařená, 
oloupaná,  hodné  horká  vejce  a mezi  každé  vstrčí  z vařeného  nalo- 
ženého, pěkně  červeného  hovězího  jazyka  vykrojený  kohoutí  hře- 
ben, což  velmi  krásně  se  nese. 

Nebo  poklade  Be  smaženou  žemličkou,  nebo  obloží  máslovým 
těstem,  ale  s vejci  a jazykem  jest  to  zvláště  krásné.  Vejce  staví 
se  špičkou  vzhůru,  a aby  rovně  stála,  musí  se  někdy  spodem  i při- 
krojiti. 

Taktéž  upravuje  se  i ze  sluk,  jen  že  se  kostičky  a šťáva 
z pekáče,  v niž  se  pekly,  vyvaří  v hnědé  základní  omáčce  a jako 
svrchu  obkládá. 

Nebo  udělají  se  ze  žemličky  (bez  kůrky)  na  dobrého  půl 
. drahého  palce  tlustá  a dle  vůle  velká  srdce,  kolem  od  kraje  udělá 
se  nožem  tak  hluboký  řez,  jak  hluboko  je  pak  chceme  vydhbati, 
potom  usmaží,  vydlabou,  naplní  kaší,  kladou  na  mÍBQ  špičkami 
do  prostřed  a na  vrch  dá  se  též  tak  smažená  a vydlabaná  žemli- 
čka,  jen  že  kulatá  a na  každý  kousek  staví  pěkně  stejně  velká,  na 
hniličko  vařená,  oloupaná  vejce. 

Na  uvedený  způsob  připravuje  se  kaše  I z jiné  divoké  drů- 
beže. 

Ze  zvěřiny  pečené  i ze  zbytků  dělá  se  kaše  právě  tak,  jako 
ze  sluk.  Po  způsobu  anglickém  odus!  se  pak  utlučené  maso  s ci- 
bulkou na  másle  zapěněnou,  a když  se  má  dáti  na  stůl,  vmíchá 
se  k tomu  trochu  smetany  a kajenského  pepře  — nebo  místo  sme- 
tany, hnědá  základní  omáčka,  citrónové  šťávy  a kajenského  pepře, 
spolu  pak  propaří  a žemličkou  ozdobí. 

Nebo  maso  z pečenýcb  sluk,  bažantů  atd.  obere  se  po  vy- 
stydnutí z kostí,  pak  useká,  jemně  utluče  a dá  na  kastrolek.  Kosti 
pak  a odpadky  rozkrájejí  se,  potom  s troch em  hnědé  základní 
omáčky  vyvaří,  jež  se  pak  procedí  a přimíchá  k tomu  utlučenému 
masu,  potom  osolí  a protlačí  skrz  sítko.  Konečně  přidá  se  k tomu, 
je-li  to  k.  p.  z masa  ze  tří  sluk,  ještě  8 — 10  žloutků,  dobře  spolu 
utře  a pak  v hluboké  míse  v páře  uvaří.  Na  stůl  obkládá  se  sma- 
ženou žemličkou.  Jídlo  toto  jest  nejlepší  ze  slnk  a známé  pod 
jménem  „Fumet.* 

Podobné  jídólko  lze  i upraviti,  zbudou-li  pečené  kýtky  ze 
zajíce,  takto:  Maso  ze  4 kýtek  obere  se  a udělá  dobrá  kaše,  totiž 
dusí  se  utlučené  maso  na  šaiotce  v másle  zapěněné,  přidá  sběračka 
hněió  omáčky,  vaří  10  minut,  aby  hezky  zahoustla,  zacedí  citronem, 
přidá  pepře  a prožene  skrz  sítko,  pak  vmíchá  do  ní  8 žloutků  a 
naplní  do  hladké,  dva  palce  vysoké  a 2 palce  široké  věncové,  má- 
slem vymazané  formy  (dno  její  vyloží  se  papírem),  uvaří  v páře, 
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pak  vyklopí,  papír  obere  a do  prostřed  dá  purée  ze  šampiónů  (viz 
houby)  — nu  hon  býti  i smrže  ale  není  to  tak  úhledné.  — Je  li 
masa  málo,  mohou  se  podobná  jídéika  i v menších  formičkách 
v páře  vařiti  a dle  okolnosti  upotřebit!. 

Též  i z ryb  může  se  takovéto  sekanina  připravovati  takto: 
Boď  vařené  nebo  pečené  rybí  maso  obere  se  z kosti  a pak  jemně 
useká  Na  plný  talíř  sekaného  masa  utře  se  asi  125^  másla,  načež 
přidá  se  k němu  sekané  maso  z rvb.  dvě  drobné  sekané  cibule, 
trochu  kvfitu,  pipře,  boIí,  »/■  / kyselé  smetany,  lžíce  k a prii,  pár 
lžic  strouhané  žemličky,  3 žloutky,  dobře  promíchá  a k pt sledu 
přičiní  ze  tří  bílků  sníh.  Potom  se  kašo  vina  peče  při  mírném  ohni 
v míse  nebo  ve  formě  vymazané  máslem. 

Kašo  viny  (purée)  z hub  a zelenin  json  uvedeny  v dotyčných 
kapitolách. 


Jitrnice’  jelita,  klobásy  atd. 

Toto  známé  a u mnohých  oblíbené  jídlo  patří  mezi  nejvý- 
ži vnější  a mírně -li  okořeněno,  i pro  choravé  na  Žaludek  mezi  nej- 
stravitelnější pokrmy ; nesmí  se  však  nikdy  požívat!  i s kůží,  která 
jest  těžko  stravitelná. 

Mají-li  jitrnice  býti  dobré  a zdravé,  musí  se  toho  dbáti,  aby 
se  usekalo  na  né  maso  jen  dobré,  hlavně  aby  Žádné  slizovité  a 
křupkovité  části  ani  kůže  se  do  nich  nedostaly;  dále  aby  maso 
nebylo  do  měkká  vařené,  uýbrž  jen  něco  přes  polovic,  že  jsou 
jitrnice  pak  chutnější,  a aby  se  nasekalo  až  na  kaši,  aby  i zuby 
také  ještě  trochu  práce  měly;  potom  aby  se  nedalo  do  nich  mnoho 
ftemličky,  která  psk  působí  v žaludku  kysnutí,  kteréž  i v takových 
jitrnicích  záhy  již  samo  sebou  se  děje  — žemličky  patří  jen  zcela 
málo,  aby  tuk  z jitrnic  poněkud  do  sebe  vtáhla  (někde  dávají  za 
tím  účelem  i krupici  1)  a aby  žemťčka  namáčela  se  vidy  jen  do 
polívky,  ne  do  mléka,  jež  kysnutí  zvláště  podporuje;  dále  aby  se 
nedalo  mni  ho  koření,  jmenoutě  ne  hřebíčku,  kterýž  zkazí  vlastní 
chat  jitrnic  docela,  což  se  i stane,  když  se  jitrnice  příliš  osolí 
(v  průměru  počítá  se  soli  4 ■/#)  — tučné  muBÍ  se  o něco  více  solifci 
a kořenití ; je-li  to  však  pro  chur&vé,  tedy  zcela  malinko  koření  a 
žádný  česnek;  také  nesmí  se  příliš  mastit,  poněvadž  přidávají  se 
k nim  játra,  která  sama  o sobě  jsou  tučná  — takové  tvoří  kyse- 
linu a působí  páleni  žáhy.  Střeva  aby  byla  velmi  čistá,  beze  všeho 
šlemu  a zápachu.  Vůbec  sluší  při  jitrnicích  dbáti  utjvétši  čistoty, 
a proto  prý  by  mělo  býti  na  každá  jitrnicová  stříkačce  napsáno ; 
.Čistota  půl  zdraví* 
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Před  nadíváním  musí  se  střevo  ještě  protáhnout  skr z prsty,, 
aby  se  všecka  voda  z něho  odstranila,  pak  ne  příliš  naplňovati, 
sice,  zvláště  jelita,  když  krev  při  vaření  nabývá,  pukají;  kladou  se 
pokaždé  do  polívky  nebo  vody  vařící.  Když  při  vaření  na  vrch 
vypij  nou,  musí  se  pak  ještě  zlehka  potápěli,  aby  vrchem  neosjchaly 
a nepraskaly.  Dle  tlonštky  jich  vaří  se  čtvrt  hodiny  až  i hodinu, 
ale  vždy  jen  velmi  mírným  varem,  aby  se  provařily  a nepukly. 
Zkušený  řezní*  ví  již,  kdy  jitrnice  je  dost  vařená,  což  se  pozná, 
te  vyndaná  rychle  ©aychá;  píchání  dřívkem  na  zkoušku,  nepotečeni 
s nich  krev,  zkazí  jitrnice  docela,  ujde  jim  šťáva  i síla  právě  tak, 
jako  píchá  li  se  do  masa  při  pečení. 

Hlavní  věcí  také  jest,  aby  nedostaly  se  jitrnice  na  stňl  ne- 
dovařené; jsou  sice  stravitelné,  ale  míjí  ehnf  mdlou  a také  možno 
si  takovými  i na  zdraví  uškoditi,  poněvadž  co  po  dědino  o nedova- 
řeném a nedopečeném  vepřovém  mase  ohledně  trichin  atd.(  platí 
i zde. 

Zabije- li  se  v domácnosti  vepř,  dělává  řezník  obyčejně  jitrnice 
sám,  ale  hospodyňka  má  dbáti  svrchu  uvedených  pravidel  a dle 
nich  si  poručiti,  jak  jitrnice  udělány  mfti  chce  Na  řezníka  tu 
spolehnouti  nelze,  poněvadž  on  v mnoha  domácnostech  dělává  jitr- 
nice a skoro  v každé  jinak,  dle  toho,  jak  si  kdo  přeje,  při  čemž 
kolikráte  svrchu  uvedených  pravidel  velmi  málo  se  dba. 

jelita  nehodí  se  již  pro  churavé  na  žaludek,  poněvadž  bývají 
tučná,  dává  se  do  nich  žemličza  a objčejně  více  se  kořeni  než 
jitrnice.  Žemlička  namáčí  se  do  polívky  nebo  do  mléka,  ale  polívka 
jest  lepší,  protože  Be  mléko  snadno  rozkládá,  což  mflňe  býti,  jsou- li 
jelita  déle  uschovaná,  pro  zdraví  i nebezpečné. 

Také  dávají  do  ielit  kroupy  místo  Žemličky,  ale  ne«mií  se 
jich  dáti  mnoho  a musí  býti  velmi  do  měkká  uvařeny.  — Dá- li 
se  k vařeným  kro.pám  ještě  kousek  usekaného  mass,  krev  a kořeni 
jako  do  jelit,  pekou  se  taká  na  pekáči  a jídlo  toto  jest  známé  p >d 
jménem  .obarvené  krocpy.*  — Nedá-li  se  žádná  krev,  ale  p*idají 
sušené  vařené  a usekané  hříbky,  jest  to  tak  zvaný  .černý  kuba.“ 

Zvláště  chutná  jsou  jelita  takto  upravená:  Oloupají  Be  3 -4 
cibule,  pokrájejí  na  lístky  a v rozpuštěném  sádle  dusí,  a i změknou, 
ale  musí  zňstatí  bílé.  Z itím  uvaří  se  560  g vepřového  masa  z pod- 
břišku  ne  příliš  do  měkká  a vystydlé  pak  na  drob.ié  kosfičty  po- 
krájí. Nyní  rozpálí  se  kus  nováho  másla  a přidá  k němu  l1/,  izfce 
mouky  a ehvilku  nechá  zapěnit,  pak  vleje  k tomu  za  stáého  mí- 
chání 1 / dobré  sladké  hustá  smetany  a uvaří  z toho  hustá  omá- 
čka, přidají  k ní  ty  oašklé  cibule  a spolu  se  to  prožene  skrz  sítko 
do  kastrolu,  pak  míchá,  až  je  to  horké,  načež  feřidá  se  k tomu  to 
pokrájené  maso  a o něco  málo  více  než  1 */■  * krve,  osolí,  okoření 
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trochem  pepře,  muškátového  ořechu,  hřebička,  demutě  a bobkového 
lifito  tak.  aby  to  mělo  příjemnon  chuť,  naplní  do  tenkých  vepřových 
střev,  rozdělí  na  prst  dlonbá  jelitka,  jež  se  nití  vždy  převátou  a 
vaří  10—  15  minut  zvolninka  v oaolené  vodě,  pak  pomaštěným 
papírem  ukrytá  dají  vystydnout.  Potom  se  zpovolna  v másle  pekou 
a hned  da|í  na  stůl.  Upozorňuji  zvlášť  na  to,  že  ie  musí  velmi 
opatrně  kořenití,  sice  by  nebyla  chutná.  Též  musí  bytí  smetana 
hustá  a dobrá,  jinak,  kdyby  se  dala  řídká,  teče  pak  po  ro  krájení 
z jelit  syrovátka.  Pro  málo  osob  dělá  se  jich  málo,  aby  Be  hned 
spotřebovala. 

Zvláště  dobrá  jsou  z divokého  vepře,  z něhož  se  vezme  krev 
hned  po  zastřelení.  Jelita  tato  pro  svou  velmi  dobrou  chuť  podá- 
vají se  k dopolední  snídani  nebo  jako  pfíchoutky  při  tabulích. 
Je  li  výběr,  jest  lepši  krev  z mladého,  jest  mnohem  jemnější  a 
chutnější.  Když  vloží  se  do  vřelé  vcdyy  musí  se  zvolna  míchat! 
až  ztuhnou ; varem  nesmí  se  vařiti,  sice  puknou.  Dá-li  se  maao 
z vepře  domácího  a krev  z divokého,  řou  jelita  zvláště  dobrá. 

Na  tento  zpftsob  dělají  se  i jelitka  z husí  a kachní  krve, 
máme  ) i jí  více,  jen  že  se  nedá  žaune  maso  a nadívají  Be  do  sko- 
pových střívek.  Po  každé  však  musí  se  spotřebovat!  buď  hned  a 
nebo  druhého  dne,  poněvadž  Be  smetana  v nich  rozkládá,  a proto 
mohou  býti  i zdraví  škodlivá. 

Jitrnice  vůbec  není  radno  dlouho  drželi  a tím  méně  nechali 
je  zmrznouti.  Delším  uschováním  vyvine  se  v nich  velni  prudký  a 
nebezpečný,  tak  zvaný  jitrnicový  jed,  jehož  podstata  snad  až  d>>«ud 
není  známa,  a pr  to  jitrnice  chuti  a vůně  nasládlé  nebo  nakyslé, 
místy  změklé  nemají  se  nikdy  požív&ti. 

Klobásy  nesmí  obsahovali  mnoho  žemličky,  poněvadž  pak  rády 
pukají  (obyčejné  dávají  namáčené  žemličky  čtvrtý  dil);  neJepňí 
jsou,  když  Be  useku  libové  maso  a polovii  tolik  rádla.  oboIí,  oko- 
ření trochem  l»íleh  > pepře  a citrónové  kůry,  navlhčí  trochem  bílého 
vína  nebo  piva  vody,  jak  kdo  rád,  pak  nadívají  do  fikopovýeh  stří- 
vek, ale  pokaždé  musí  se  velmi  dobře  vy pracova ti  a na  vále  pro- 
házeti,  aby  se  vše  dobře  spojilo.  Pekou  se  pak  na  másle,  ale  ne 
dlouho,  aby  ne  vy  M^hly  a podá  k nim  hořčice,  nebo  pokládá  se  jimi 
kaše  z bnmbotů,  nebo  modré  zelí  a i jinak  se  potřebují. 

Také  může  se  na  másle  do  žlutá  Bmažená  žemlička  povařiti 
■ červeným  vínem,  jen  co  by  z toho  byla  dobrá  šťáva,  do  níž  pak 
dají  se  syrové  klobásy,  okoření  trochem  pepře,  boIí,  Bekanými  sar- 
deíemi  a k a priem  i,  přidá  trochu  smažené  žemličky  a ještě  dle  po- 
třeby činěného  víra.  Čtvrt  hodiny  vaří,  tuk  sebere,  klobásy  dají 
na  el Ísií v , pak  ta  Šťáva  pěkně  přihoustlá  na  ně  procedí  a hodně 
horké  dají  na  et AI.  Takto  jsou  klobásy  velmi  dobré  a podávají  se 
k dopolední  snídaní  nebo  při  tabulích  po  polívce. 
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Také  dávají  místo  citrónové  kůry  dušené  lanýže  b vínem 
madeirským  a pak  jemně  krájené;  toť  ovšem  jen  v kuchyních  pan- 
ských, kdež  i jitrnice  z husích  jater  s lauýži  při  právají  — haněti 
se  to  nemůže,  poněvadž  jsou  velmi  dobré,  ale  ze  zdravotních  ohledů 
chválit!  se  také  nemohou. 

Velmi  dobré  klobásy,  zvláště  pro  churavé  na  žaludek,  jsou 
ze  dvou  dílů  masa  telecího  a jednoho  dílu  libového  vepřového, 
b přidáním  trochu  pepře,  citrónové  kůry  a muškátového  ořechu, 
což  se  rozředí  jen  trochem  vody.  — Přidá-li  se  do  nich  trochu  na 
drobné  kostičky  krájeného  sádla  a dá  jen  pepř,  mohou  se  zlehka 
okouřit  (málo  uditi)  a jsou  pak  zvláště  v takovém  případu  dobré, 
když  žaludek  všeliké  bílkoviny  špatně  tráví.  I obyčejné  klobány 
mohou  se  trochu  uditi,  ale  nesmí  býti  v nich,  jako  vůbec  v jitrni- 
cích k uzení  určených  žádná  žemlička  a musí  se  pevně  náplni  ti. 

Ze  zbytků  rozličných  pečení  a z míšeninek  (Salpicons)  atd. 
dělají  se  smažené  jitrničky  tak  zvané  krokvetky  (croquettes),  o nichž 
v kapitole  „o  zbytcích ■ je  psána 

Stran  ostatních  jitrnic  a jitrniček,  jež  kupci  a lahůdkáři  pro- 
dávají, třeba  jest  při  koupi  jich  velké  opatrnosti.  Výroba  takovýchto 
jitrnic  provádí  m ve  velkém.  Zvláště  dobré  jsou  z jazyků,  jater, 
Unýžfi  atd.,  jež  ponejvíce  zaaýlají  se  k nám  z Německa;  oblíbené 
jsou  též  polouzené  frankfurtské;  v Praze,  Vídni,  Norimbergu,  Brun- 
švicku dělají  též  dobré  jitrnice ; z vlašských  jsou  vychválené  boloň- 
ské a milánské ; z francouzských  opět  lyonské  a ariaké,  z nichž 
některé  pro  oko  bývají  barvené,  k.  p.  slanina  na  zeleno,  což  však 
schvalovat!  nelze,  poněvadž  takové  barvy  mohou  býti  i jedovaté, 
nebo  hledí  se  takto  třeba  zakryti  špatná  jejich  vlastnost. 

Při  kupování-  jakýchkoli  jitrnic  musí  se  hleděli  na  to,  aby 
byly  veskrz  stejné  barvy,  všude  stejně  tuhé,  ne  snad  místy  měkké 
nebo  odfouklé;  uzené  pak  aby  příjemně  voněly  kouřem.  Když  se 
nakroji,  má  býti  vnitřek  celý  stejný:  při  jitrnicích  z masa  syrového 
pěkně  červený;  z vepřového  masa  (Knackwurste)  pěkně  bílý;  z jater 
opět  pěkně  Bvětlé  barvy,  tuk  ne  zelený  nebo  jinak  špatně  zbarvený ; 
z krve  barvy  ještě  červené  — jsou  li  tmavé,  byla  krev  fiž  stará. 

Uzené  jitrničky  (pražsté,  vfdtňské.  frankfurtské  atd.)  vloží  se 
do  vařící  vody  do  nádoby  tak  velké,  aby  se  tam  pohodlně  vešly  a 
nemusely  ohýbati,  načež  nechají  se  na  kraji  plotny,  až  vystoupí  na 
vích,  což  jest  znamením,  Že  jsou  dost  prohřáté.  Potom  vloží  se  do 
složeného  ubrousku  na  mísu  a podá  k nim  jemně  Btrouhaný  křen. 
Také  kladou  Be  na  zeleninu,  zvláště  na  zelí  nebo  kadeřák. 

Uzené  klobásy  vaří  se  asi  20  minut  a podává  pak  k nim 
křen,  nebo  kladou  se  na  zeleniny. 

Cerveláty  (cerbuláty)  krájejí  se  buď  Btudené  a podávají 
m octem,  olejem  a pepřem  nebo  s cibulí  — nebo  ohřqjf  se  ve  vodě 
a podává  k nim  křen. 
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Salámy  krájejí  86  na  velmi  teninké  řízky,  kflže  potom  sloupne, 
nařež  složí  se  na  talíř  trojku  přes  sebe  a podávají  k nápcjfim 
nebo  k chleba  & máslem.  Takto  krájejí  se  i jitrnice  z jazyků  atd. 
Při  krájení  jitrnic  z jater  a vfibfc  ovnitř  měkkých  na  lístky,  musí 
se  itfii  ou  áteti  v horké  vodě,  jinak  by  lístky  nebyly  pěkně  hladké. 

Uzená  jelita  povátí  se,  pak  za  horka  krájejí  a kladou  na 
purée  a hrachu,  čočky,  na  ze*í  atd.  — studené  (ne  prve  vařené) 
přidávají  se  obyčejně  k bramborovému  saláta  atd. 


XVIL 

Řízky  žemličkové  s máslem,  masem  atd. 

Jsou  to  tence  krájené  žemličky  bez  kůrky,  jež  pomazuji  se 
novým  máslem  nebo  kořeněným  a pak  buď  jen  tak  podávají,  nebo 
rozličným  ještě  masem,  rybami,  kaviárem  a p.  choť  dráždícími 
věcmi  pokládají.  Podávají  se  k.  p.  k čaji,  při  honech  atd.  a jsou  li 
dobře  připraveny,  pří  i don  vždy  vhoi  Dá- li  si  hospod)  ftka  jen  po- 
někud záležeti,  může  takořka  z maličkosti  a odpadků  npraviti  takto 
velmi  chatné  a úhledné  jídélko. 

Řízky  tyto  jeon  sice  na  pohled  jednoduché,  ale  vzdor  torna 
přece  dlužno  Šetřiti  rozličných  pravidel,  má  li  ze  práce  zdařiti. 
Nejprve  musíme  dbáti,  aby  všeliké  k tomu  potřebné  nástroje  byly 
v dobrém  pořádkn  a aby  jich  byl  dostatek,  zvláště  mají- li  se  při- 
pravovat] řízky  ozdobované,  abychom  měly  vše  pohotově  by  práce 
se  zbytečně  nezdržovala,  hlavně  abychom  měly  dobře  ostré  a tenké 
nože,  větší  a široké  i malé,  sice  není-li  nůž  ostrý,  nejsou  řííky 
nikdy  pěkně  hladké  — dále  rozličná  prkénka  na  krájení  masa, 
vajec  narde lí  — vypichovadla,  sítka  atd. 

Prve  než  se  počne  krájeti  žemlička,  musí  býti  vše  ostatní 
přichystáno,  aby  zatím  neokorala  a nevyschla-  Tak  k.  p.:  vařená 
libová,  ne  příliš  tučná  šunka  nebo  jazyk  a i jiné  maso  — kteréžto 
mimo  Šunka  a jazyk  musí  se  pokrájené  ještě  lehce  nožem  poklepali 
— krájí  se  na  velmi  teninké  lístky  a je-li  to  na  řízky  jen  poklá- 
dané (Sandwiches),  nechají  se  jen  tak  — na  řízky  pak  ozdobované 
(CanapéeB)  vypichujf  se  z nich  ještě  kostičky,  hvězdičky  a p., 
ostatní  odpadky  potom  na  drobno  pokrájej!  Krájená  šunka  nebo* 
maso  složí  se  pak  na  sebe  každé  zvlášť  na  malý  talířek,  a to  se- 
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kané  dá  vedle  na  hromádka  a odnese  zatím  do  studená,  aby  to 
neoschlo,  dokud  vše  není  připraveno  — tak  i eardelové  i jiné  máslo, 
pokrájený  aspik,  omáčky,  zelená  sekaná  petržel,  pažitka  atd.  Aspik 
musí  se  krájeti . ve  studeno,  poněvadž  i od  rukou  ae  rozplývá.  K po- 
aledu  teprv  krá  ejí  se  na  tvrdo  vařená  vejce,  protože  delším  stáním, 
ať  jsou  pokrájená  nebo  protlačená,  trati  na  úhlednosti. 

Když  takto  vše  jest  přichystáno,  krájí  se  teprv  žemlička,  při 
Čemž  od  jednoho  konce  sbí  na  2 mm  se  odkroji  pryč,  načež  teprv 
krájejí  se  dle  možnosti  stejně  velké,  půl  cm  tlnsté  řízky.  Nyni  po- 
maží se  k.  p.  některým  kořeněným  máslem  a nechají  jen  tak,  nebo 
pom&žoa  se  otřeným  novým  máslem,  posypon  tlustě  jemně  sekanou 
ěonkon,  jazykem,  pečenými  koroptvemi,  nebo  jiným  pečeným  masem, 
které  se  zlehka  k máslo  přitlačí.  — Také  mohoo  se  poklásti  kavi- 
árem, ale  pěkně  jen  zrno  podle  zrna,  a aby  z másla  ničeho  nebylo 
viděti  a také  ne  aby  kaviar  byl  ve  dvoo  vrstvách  na  sobě.  — Nebo 
pomaže  se  řízek  ěonky  nebo  jiného  pečeného  masa  hořčicí  a klade 
na  žemličko  máslem  pomazanou. 

Nebo  pomaží  se  máslem,  pokladou  některým  masem  a řízkem 
žemličky  máslem  pomazaným  při  klopí,  načež  krájejí  se  na  stejné 
šikmé  čtverhraničky,  na  mísu  vkusně  urovnají  a věnečkem  ze  zelené 
petržele  ozdobí. 

Nebo  se  řízky  žemlové  osuší,  pak  máslem  pomaží,  pokladou 
řízky  z pečené  drůbeže,  ěunky  a p.,  každý  masový  řízek  pak  po- 
maže ještě  omáč*ou  a sice:  drůbež  majoneaovou,  zvěřina  neb  jiné 
maso  omáčkou  z hořčice,  pak  kladou  do  věnce  podle  sebe  na  mlsu, 
do  prostřed  dá  řeřicha  nebo  na  nudličky  krájený  hlávkový  salát  a 
um  každý  řízek  jolté  kopeček  z tvrdých  Hekaných  vajec  a sekaného 
estrsgonu.  kolem  pak  udělá  věnec  z aspike  na  kostky  kráceného. 
Takto  podávají  bs  při  večerních  společnostech.  — Také  mažou  se 
osušené  řízky  žemličky  mandlovým  máslem  a podávají  k čaji. 

Mají- li  býti  řízky  ozdobovaná  (Canapées),  pomaže  se  neoBu- 
fiený  řízek  k.  p.  máslem  sardelovým  a Šikmo  poklade  2 dlouhými 
prou 2 ka mi  z očištěné  sardelky  (na  dlouho  a útko  krájené).  Takto 
rozdělí  se  povrch  na  tři  pole,  načež  kolem  řízku  po  kraji  udělá 
z proužků  sardele  okolek.  Nvni  položí  se  do  prostředního  pole 
3 pěkné  kaprle  v stejné  vzdálenosti  od  sebe,  levé  pole  pak  poklade 
■ekanými  olivami  a pravé  červeným  sekaným  aspikem. 

Nebo  udělají  bb  proužky  z tvrdého  bílku  a pak  jedno  pole 
sype  sekanou  fiunkon,  druhé  protlačenými  tvrdými  žlontky  a třetí 
jemně  krájenou  pažitkou.  — Nebo  kolem  kraje  věneček  ze  stkaných 
bliků,  pak  ze  žloutků,  za  ním  ze  šunky  a do  proBtfed  kaviar. 

Nebo  pomaže  se  řízek  máslem  zeleným,  na  to  křížem  položí 
dvě  tenké  proužky  z tvrdého  bitka,  a tak  utvoří  se  4 pole-  Potom 
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dá  se  do  horního  pole  čtverhranný  kousek  sardinky,  do  ostatních 
pak  po  hrcmádce  protlačeného  tvrdého  Žloutku,  na  vršek  každé 
hromádky  vstrčí  se  po  jedné  kaprli  — proužky  pak  bílku  pokladou 
se  pomocí  jehly  re  stejné  vzdálenosti  od  sebe  koňsky  sekaných 
oliv,  jež  se  prve  po  jedné  straně  smočí  do  utřeného  másla,  aby  se 
na  bílek  přilepily. 

Takto  může  se  to  dle  vlastní  vfile  a vkusu  rozličně  po  kláda  ti 
hvězdičkami,  kostkami  a rozmanitě  barvami  střidati;  ano  i také 
z tvrdého  bliku  o dělat  i na  řízek  pěknou  větvičku  konvalinek.  Jen 
se  nesmí  nikdy  nakrájet!  všecky  řízky  ze  žemličky  najednou,  nýbrž 
jen  po  částech,  a až  ty  Be  ozdobí,  teprr  krájeli  dál.  sice  by  při 
tak  páravé  práci  žemlička  okorala.  Každý  pokládaný  řízek  dá  se 
hned  do  studená,  až  jsou  všecky  hotové.  Vůbec  unosí  se  Šetfiti 
shora  uvedených  pokynutí,  jinak  nedodlí  se  úhledných,  chutných 
a šťávnatých  řízků. 

Řízky  žemličkové  podávají  Be  také  teplé  a sice : Buď  jen  tak 
pokrájené  pokropí  se  tiochem  smetany,  aby  zvlhly,  pak  v málo 
másle  do  žlutává  opekou,  načež  pokropí  se  polívkou  a ukryjí,  aby 
zvláčnély  a potom  mažou  některou  dobrou  kaší  z divoké  drůbeže 
nebo  z ěřiny  — nebo  na  másle  s cibulkou,  zelenou  petrželí  a 
pepřem  udušeným  mozečkem  — nebo  seškrabanými  telecími  nebo 
husími,  kachními  játrami  udušenými  e cibulkou,  slaninou  a pepřem. 
Také  může  se  nechat!  žemlička  tak  neopečená  a vždy  na  namazaný 
řízek  druhý  nenamazaný  poklopit,  obalit  ve  vejci  a žemličce, 
usmažit  a podá  ti  jako  samostatné  jídlo.  Jen  se  musí  vždy  kůrka 
ze  žemličky  odkrojiti,  protože  při  smažení  i sušení  tvrdne. 

Takovéto  řízky  nadívají  se  i povidly,  usmaží  a posypané  cu- 
krem podají  jako  moučné  jídlo. 


xvm. 


Rosoly  z masa  a ryb. 

0 rosolech  vůbec. 

Jídla  tato  náležejí  k jemnějším  a připravují  m buď  jen  při* 
dáním  rosolujících  látek,  jako  jsou:  vyzí  měchýř,  želatin  a p.  — r 

nebo  použije  se  na  né  rozličných  kli  ho  vátých  částí  masa. 

Jak  již  v oddělení  prvním  povědíno,  nenachází  se  klihovatina 
nikde  v přírodě  již  hotová  (vyjímajíc  snad  v předivu  bourců  hed- 
v&bníků),  ale  tvoří  se  teprv,  když  některé  hmoty  klihovaté,  k.  p, 
kůže.  Šlachy,  křupky  atd.  déle  vaříme.  Nejiíce  klihovatmy  dávají 
telecí  a vepřové  nožičky  a kůže,  hovězí  huba,  ohony,  hlavy,  mla- 
dinká drůbež  a maso  z telete  ne  14  dní  starého,  potom  rěkteré 
ryby  a hlemýždě.  Zvláště  z ryb  jest  toboI  velmi  dobrý,  ale  nej  je- 
mnější (snad  proto,  že  nejdražší)  jeBt  prý  rosol  z indických  ptačích 
hnízd. 

Co  do  výživno8ti  nepřikládá  se  chemicky  čisté  klihovatině 
ceny ; obsahuje  sice  hojně  dusíku  a měla  by  tudíž  býti  i výživná ; 
avšak  mnohými  zkouškami  dokázáno,  že  tomu  tak  není.  Jmenovitě 
francouzská  akademie  klihovatinu  co  potravinu  zcela  odsoudila  a 
odvolává  se  při  tom  na  přirozený  pud  zvířat,  zvláště  psů  a krys, 
která  ji  nechají  nepovšimnutou  ležeti. 

Proto  jeBt  hlavním  pravidlem,  aby  k požívání  určený  rosol 
neobsahoval  klihovatiny  více.  než  nevyhnutelně  třeba,  aby  se  vy- 
klopeny nerozbořil  a při  dotknutí  nebo  nesení  ho  jen  se  třásl,  ne 
však  aby  byl  tuhý,  jak  mnohé  neumělé  kuchařky  jej  připravší, 
•bc  si  i chválí,  že  prý  se  pěkně  v j klapaje  a drží  dobře  pohromadě. 
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To  ovtam  proto,  poněvadž  obsáhaje  tolik  klika,  že  možno  jim 
i sem  tam  pihazovati  a jak  8e  říká  i „přes  střecha  házeti,"  aniž 
by  se  rozpadl. 

Takovýto  rosol  jest  barvoa  do  žlutává,  ne  pěkně  jasný,  choti 
ostré  skoro  jako  přiboudlinoo  a Co  hlavního,  neobyčejně  těžko  stra- 
vitelný a proto  i zažívací  ústroje  velmi  namáhá.  Kdo  jen  poněkud 
má  slabší  žaludek,  zajisté  mi  přiBvědčf,  že  po  požiti  tvrdého  rosolu 
nebylo  mo  dobře,  zvláště  jedl-li  jej  na  večer.  Jmenovitě  rosoly 
s cibulí,  Bardelemi,  o kur  říčkami  a p.  dráždidly  promíchané,  jakož 
j vepřové  žaludky  naplněná  ostře  kořeněnými  kliho  váti  námi  a p. 
věci  jsou  večeře  — pro  Řparťány. 

Co  se  týče  kořenění  rosolů,  jest  dále  pří  vařeni  jich  udáno. 
Zde  jen  podotýkám,  že  jako  překořeněné  jídlo  dráždi  a kazí  žalu- 
des,  totéž  činí  i pikantně  okyselené  a okořeněné  rosoly. 

V kuchyni,  jak  známo,  dlužno  sloužili  dvěma  pánům . výživě 
a zároveň  i chuti  a oběma  třeba  vyhověli.  Při  vaření  rosolů  v Sak 
nejčastěji  ten  první  pán,  totiž  výživa,  bývá  zkrácen,  a pak  svůj 
hněv  rozličně  projevuje,  nejčastěji  vfiak  tlačením  a bolením  žaludku. 
Proto  abychom  si  ho  nepohněvali,  musíme  uvedeného  zde  poučení 
o rc  Bolech  vůbec  velmi  dbáti ; neboť  nemá-li  rosol  příslušných 
vlastnosti,  byť  i tvarem  byl  nejozdobnější,  nemůže  slouti  zdařeným 
a pravý  labužník,  totiž  kteiý  zná  jisti  s rozumem,  pozná  na  první 
pohled  jeho  vadu. 

Obyčejně  má  se  za  to,  Že  se  rosol  při  jisté  opatrnosti  vždy 
podaří;  já  věak  jsem  jiného  náhledu  a pravím,  že  i při  velké  opa- 
trnosti dost  často  se  zkazí. 

Nejprvnějěí  podmínkou  ku  zdaru  rosolů  jest,  aby  všeliké  no- 
žičky a vůbec  klihovatiny  byly  zcela  čerstvé,  jinak  by  to  mělo 
příchuť  jako  mýdlem  — dále  aby  se  vařily  v nádobích  hliněných, 
velmi  čistých,  protože  v nádobách  kovových  nemají  tak  dobrou 
choť  a vařili  m s kyselinami:  s vínem,  octem,  nejsou  jasné,  poně- 
vadž kyselina  na  kovu  leptá,  což  jest  příčinou,  že  jest  pak  rosol 
kalný,  aniž  by  b«  kolikráte  vědělo,  co  je  toho  příčinou.  Také  kaU 
rosol  maso  z hlavy,  a proto  není  radno  na  roBoly  pro  hostinu  je 
pFdévati.  — Vůbec  třeba  při  této  práci  největší  čistoty,  přesností, 
zručnosti  a opatrností. 

Vařený  rosol  muBl  býti  velmi  čistý,  průhledný,  chuti  silni 
masové,  při  Čemž  nesmí  býti  ani  dost  málo  chuť  klihovatlnou  zna- 
menat!. Dále  aby  měl  pravou  pevnost,  nebyl  totiž  tuhý,  což  ee 
stává,  když  mnoho  látek  klihovatícu  obsahujících  poměrně  v málo 
tekutině  vaříme,  nebo  i také  když  necháme  rosol  vařiti  varem, 
mnohdy  i prudkým  a k tomu  ještě  déle  trvajícím,  jak  se  to  dělá 
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pří  vaření  masa  na  třetí  stupeň,  kde  hledí  se  docilití  rosolu  tuhého 
k uschování  masa,  kterýžto  se  pak  ovšem  nepoMvá.  Rosol  smí  býtí 
jen  tak  pevný,  co  nevyhnutelné  třeba,  aby  vyklopený  podržel  tvar 
a se  nebořil.  — Jedině  rosol  do  velkých  fciém  určený,  zvláště 
klade-li  se  do  něho  velká  drůbež,  k.  p.  krocan  nebo  p-  v celosti, 
musí  býtí  poněkud  pevnější,  poněvadž  při  tikové  velkosti  by  se 
rozpadl  — nebo  i takový  rosol,  do  něhož  pro  ztemnění  (když  se 
upravuje  vícerobarevný  rosol)  vmíchívá  se  kašovina  z některého 
masa,  jinak  by  to  nedrželo  pohromadě.  — Kom  čně  musí  se  hle- 
děti,  aby  zčerstva  vj  chladl  a tuhl  — čím  čerstvěji  vychladne,  tím 
jest  pak  jasnější  a Čistší ; proto  zahrabávají  se  formy  již  před  na- 
plňováním do  ledu,  aby  vystydly. 

Rosol,  huspeoina  (Aspikjs 

Upravuje  se  takto:  Do  čisté  hliněné  nádoby  dají  se  k.  p.  2 
zcela  Čerstvé,  opařené  a cd  kostí  oddělené  telecí  nožičky  i s vy- 
jmutými kostmi,  caljeje  na  ně  21/!  l studené  vody,  načež  nechají 
se  na  plotně,  až  se  voda  hodrě  zahřeje  a pěna  na  povrch  vystocpL 
Nyní  es  voda  aleje,  nožičky  i kosti  čistě  ve  studené  vodě  omyjí 
a dají  do  dobře  vyčištěné  nádoby,  na  čemž  velmi  mnoho  záleží, 
poněvadž  tímto  omytím  masa  a vyčištěním  nádoby  má  pak  rosol 
čistší  chuf  a jest  jasnější.  Potom  vleje  se  na  ně  opět  21/,  / čisté 
studené  vody,  přidá  trošky  soli  a libového  hovězího 

masa  (nejlépe  z nohy)  nebo  půl  slepice,  nebo  oboje.  Nyní  vaří  se 
to  spolu  za  stálého  odpfňování  velmi  mírným  varem,  aby  se  teku- 
tina nezkalila,  asi  4 hodiny,  vůbec  tak  dlouho,  až  rosol,  když  se 
ho  dá  trochu  na  talíř  Btuhnout,  zkoušku  obstojí.  Potom  procedí  m 
skrz  čistý  ubrousek  a dá  vystydnout,  což  ae  z počátku  musí  diti 
v teplé  místnosti,  aby  všeliké  kalné  částky  lépe  ke  dnu  mohly  pad- 
nouti,  čímž  pak  čištění  se  usnadní. 

Druhého  dne  obere  se  ■ něho  velmi  čistě  všeliká  mastnota, 
při  čemž  i pijavým  papírem  se  napomáhá  a konečně  se  ještě  rosol 
šatem,  v horké  vodě  omočeným,  vrchem  otře,  aby  všechen  tuk  se 
odstranil,  neboť  jen  takto  lze  velmi  čistého  rosolu  docflitL  Když 
byl  takto  vrchem  obrán,  nahřeje  se  nádoba,  rosol  vyklopí  a pak 
i spodem  čistě  ode  všeho  kalu  obere.  Nyní  rozmíchají  se  2 čerstvé 
bílky  jen  tak,  co  by  zřidly,  ne  však  aby  tuhly  jako  na  sníh.  načež 
za  spodem  míchání  do  studeného  rosolu  se  přidají.  Přidají- li  se  zá- 
roveň i rozdrcené  skořápky  z vajec,  čistí  se  rosol  lépe,  ale  mnozí 
m to  velmi  oškliví ; i také  celá  vejce,  totiž  i se  žloutkem  m dáv^ií 
— proto  nechť  hospodyňka  dle  vlastní  vůle  ae  řídí. 

V některých  knihách  stojí,  že  se  dávají  bílky  do  rosolu  vaří- 
cího ; tato  rada  jest  úplně  chybná,  poněvadž  jakmile  se  vpestí  bitek 
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do  tekutiny  vařící,  srazí  se  okamžitě  a účel  proč  se  tam  dal,  aby 
totiž  věechen  kal  do  sebe  pojal,  je  zmařen. 

Nyní  poBcavf  se  rosol  na  plotnu  a za  stálého  míchání,  zvláště 
dobře  při  dně  nádoby,  aby  se  tam  nic  neusadilo  a nepřilnulo,  nechá 
zahřát,  při  Čemž  na  vrch  vy  stopu  jící  bilek  stále  se  potápí  a Ižid 
polévá,  až  počíná  houstnouti,  t.  j se  srážeti  a všeliké  kalné  v ro- 
solu obsažené  částečky  v sraženino  ubírat  i a ozavíratí,  jak  jeBt 
o tom  psáno  při  čištění  cukru.  Když  se  to  stane,  dá  se  honem 
nádoba  s ním  na  kraj  do  horké  trouby  a přivře.  Za  chvilko  vy- 
šte opí  bilek  na  povrch,  načež  hned  most  se  postaviti  na  stůl,  a nyní 
nastane  cezení,  jak  o něm  v kapitole  *Práce“  je  obšírně  pojednáno, 
kams  proto  odkazují.  — Do  procezeného  rosolu  přimíchá  se  pak 
hned  za  tepla,  aby  obé  se  spojilo  10  g masového  výtažku,  nebo 
trocho  Šťávy  z telecí  pečeně  a dle  choti  přlsolf. 

Takto  bez  koření  a kyselin  jest  rosol  velmi  dobiý  pro  chu- 
ravé  již  trpí  přílišným  tvořením  se  kyseliny  v žaludku  a poslouží 
jim  nejen  co  potrava,  ale  i jako  léku  mohou  jej  uživati  buď  jen 
tak  samotný,  nebo  s pečenou  drůbeží,  vařeným  telecím  jazykem  a 
p.  jemným,  ne  točným  masem  — s drůbeží  jest  zvláště  dobrý.  — 
Takto  bez  kyselin  dává  ss  i jako  přísada  do  omáček  olejových 
(Ifayonnatee)  a za  ozdobn  studených  jídel. 

PřicedMI  se  do  něho  trocha  citrónové  Šťávy,  jest  takto  mírně 
okyselený  dobrý  v horečných  případech,  když  po  koňsko  klade  se 
nemocnému  na  jazyk,  příjemně  jej  ochladí  a také  velmi  dobře  mu 
chutná,  a poněvadž  jest  bez  koření  a zelenin  upraven,  neuškodí.—' 
Takto  i pro  zdravé  se  svrchu  uvedenými  vložkami  jest  výborný  a 
při  Častějším  požívání  lepší  než  s kořením.  Dobrý  jest  též  rosol 
s telecí bo  masa,  zvláště  z hlavičky,  nebo  z ryb  , z mladé  drůbeže, 
pro  trpící  dnou,  ale  jen  velmi  mírně  nebo  zcela  nic  kyselý,  poně- 
vadž při  této  nemoci  bývá  kyseliny  v žaludku  již  dost.  — Poněvadž 
však  rosol,  zvláště  v letě,  snadno  se  kazí  a takový  by  mohl  ne- 
mocnému uškoditi,  musí  se  pro  jednoho  nemocného  udělati  nejvýše 
jen  polovic  z udaného  rozměru  a naliti  pak  do  více  nádobek,  aby 
z celého  se  neodkrajovalo,  sice  déle  nakrojený  zvětrá  a ztratí 
chuť. 

Toť  jsou  tedy  rosoly  pro  nemocné  a částečně  i pro  zdravé, 
v kterémžto  případu,  je-li  potřepa  rosolu  více,  musí  se  rozměr  zvětšit 
Vůbec  jsou  některé  rosoly  bez  kořeni  mnohem  jemnější,  k.  p- 
z černé  zvěřiny,  k nížto  obyčejně  kořením  a přídavky  se  až  plýtvá, 
a přece  jen  tak  vařená  a rosolovaná  s přídavkem  citrónové  šťávy 
a malinko  pepře  chutná  nejlépe  a i zdraví  jest  nej  prospěšnější. 
Totéž  platí  i o vařené  černé  zvěřině.  Tak  jak  v dotyčné  kapitole 
udáno,  vaří  se  obyčejně  pro  hostiny,  ale  nejlepší  a nejzdravější  jest 
jen  jednoduše  vařená. 
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Upravuje-li  se  rostl  o kořeni*  » zeleninou,  přidá? Jí  k°usůfc 
esteru,  mrkve,  petržele,  cibule  o buď  jen  trošku  pepře,  asi  8 ^k1* 
nebo  ještě  asi  8 nové  koření  a malý  bobkový  list.  Koření  i zelenin* 
nejlépe  přidati  asi  na  půl  hodiny,  než  rosol  jest  dost,  sice  vůně 
unikne  a zflstavi  po  sobě  trpkou  chuť.  Když  jest  rosol  uvařea, 
přidá  se  teprv  trošku  octa,  ale  opatrně,  poněvadž  tam  přijde  jeětfe 
dtronová  šťáva  a dle  chuti  přisolí,  pak  procedí  a dá  do  studená, 
nařež  druhého  dne  se  bílkem  čistí,  jak  svrchu  udáno,  a konečně 
ještě  trochem  citrónové  Šťávy  zacedí. 

Je-li  rosol  určen  k rybám,  dávají  se  do  něho  pro  chnť  vařili 
i také  ryby.  ovšem  menší  a sprostšího  druhu.  — V den  postní 
vaří  se  ze  samotných  ryb,  totiž  2 menších  a i z odpadků,  jako 
jsou : hlavy  ze  štik,  kůže  z kapra,  jakož  i oškrabané  šupiny  z nich ; 
zvláště  pěkní  rosoluje  jelec  (kleně),  vůbec  ryby  šupinaté  lépe  nei 
bez  šupin.  K vodě  přidává  se  i také  třetina  vína,  aby  byl  rosol 
silnější,  i koření  dává  se  také  o něco  více.  — Také  radí  se  rybu 
k vaření  rosolu  ničenou  doliti  na  delší  dobu  do  vlahé  vody,  že 
pak  klihovatina  přejde  lépe  do  polívky.  Cibuli  dávati  a aebou  vařili 
nebo  více  pepře,  není  radno,  poněvadž  se  tím  zastíní  Zvláštní  jemná 
rybí  chuť;  vůbec  vařená  cibule  má  chut  špatnou,  a proto  kde  se 
k rybám  při  vaření  přidává,  má  se  jí  dáti  jen  málo. 

Je  li  rosol  k drůbeži,  musí  se  k němu  dáti  vařiti  tolik  drů- 
bežího masa,  aby  silně  drůbeží  chutnal,  což  ee  ovšem  děje  jen  pro 
hostiny. 

V některých  kuchyních  přidávají  do  toboIu  i demuť  a es  tra- 
gon,  uzené  a zaječí  maso,  odpadky  z koroptví,  bažantů  a p.  věci, 
jen  ne  hlavičky,  sice  ee  rosol  kalí,  a k posledu,  když.  se  mrf  dáti 
bflky,  přilejí  trochu  vína  madeirského  (na  3 / rosolu  asi  */«  0.  -ale 
takový  dráždí  pak  Žaludek,  a proto  čím  méně  přídavků,  tím  lépe. 

Také  musí  se  dáti  pozor,  kdy  které  míso,  jehož  se  na  rosol 
spolu  použilo,  k.  p.  hovězí,  telecí  nebo  slepice  atd.,  jest  dost  va- 
lené, aby  se  vyndalo  a pak  libovolně  upotřebilo;  nožičky  však  ne- 
dují se  s rosolem  dále  vařiti. 

Hotový  rosol  obarví  se  dle  vůle  takto:  Má-li  býti  čistý  jako 
voda,  nepřidává  se  do  něho  žádná  šťáva  z pečeně  ani  výtažek  z masa ; 
má-li  býti  zahnědlý,  přidá  se  některá  z právě  jmenovaných  přísad ; 
poněvadž  však  neo  bar  vila  by  jej,  jak  žádoucno,  a kdyby  se  jí  při- 
dalo více,  byl  by  rosol  ostrý : tedy  připomůže  se  trochem  páleného 
cukru.  Ostatně  viz  o barvách  a barvení  v kapitole  „Přípravy."  Ta- 
kovýmto barveným,  jakož  i čistým  rosolem  krášlí  se  obyčejně  vy- 
klopené rosoly,  paštiky  a jiná  studená  jídla. 

Výslovně  upozorňuji,  že  do  rosolu  k ozdobě  nebo  k barvení 
určenému  nesmí  se  přidávati  citrónová  štáva.  — Také  přimíchává 
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m nikdy  do  rosolu  pro  ztemněni  trocho  lufte  (purée)  se  zvšřinv, 
nebo  i divoké  nebo  z domácí  drůbeže  a potřebuje  pak  jako  pl 
barvený  rosol. 

Takto  barvené  rosoly  liji  se  pak  na  mělké,  vodou  vypláchnuté 
mlsy,  každá  barva  zvláff  a když  dobře  stuhly,  vy  píchají  se  rozlič- 
nými formičkami  hvězdičky,  půlměstčkj , srdéčka  atd.  — z temného 
rosolu  pak  mohou  se  vykrajovat)  jako  duboié  i menši  kuličky  (kár 
lesky).  Potom  se  mísa  nahřeje  a rosol  vyklepl.  Odpadky  pak  od 
vykrajováni  pokrájejí  se  buď  na  větší  nebo  menftí  tříhraníčky,  kostky, 
a ostatní  na  čistým  ubrouskem  pokladeném  prkénku  tupým  nožem 
pokrájí  na  drobno,  a to  jest  pak  tak  zvaný  sekaný  rosol. 

Velmi  krásná  ozdoba  jest,  když  naleje  se  do  vyftfií  nádoby  na 
brfc  tlustě  rosol) ny  bílé,  a když  stuhne,  opět  na  brk  tlustě  růžový 
na  stuhlou  pak  opět  na  brk  tlustě  žluté,  načež  zase  bílé,  na  tuto 
hnědé,  pak  opět  bílé  a konečně  zelené,  kterážto  po  vyklopení  roz- 
ličně dle  vále  na  lístky,  třfhraníčky  atd.  se  krájí.  Výslovně  však 
podotýkám  a upozorňuji,  že  musí  býti  nalité  vrstvy  zcela  stejně 
silné,  sice  jinak  by  to  bylo  nedhledná  a že  nesmí  se  iKcbati  rosol 
zcela  stuhnout,  než  se  nalévá  podruhé,  poněvadž  se  nespoj!  a vy- 
klopený pak  následkem  toho  od  sebe  odděluje,  což  má  svou  příčinu 
v tom,  že  každý  rosol  delším  stáním  po  vrchu  jako  zvlhne  čili  ze 
, opotí,  a to  právě  zabraňuje,  že  se  pak  obě  nalité  vrstvy  nepřicbytf 

a tudíž  v jeden  celek  nesloučí.  Nalitý  rosol  nechá  se  jen  tak  stu* 
hnout,  aby,  když  prstem  se  o něj  zavsdf,  bylo  známky  od  něho 
trochu  znát.  Kdyby  se  vftak  naléval,  doked  spodní  vrstva  jest  ještě 
měkká  nebo  řídká,  tu  by  se  barvy  pomíchaly  a vfie  zkazilo.  — 
Také  musí  se  dáti  pozor,  aby  rosol,  jejž  naléváme,  nebyl  snad  vlahý 
nebo  i dokonce  teplý,  poněvadž  by  se  takto  spodní  rozpustil  a barvy 
té!  pomíchaly.  Rosol  k nalévání  má  býti  sice  chladný,  ale  jeětě 
tekutý,  aniž  smí  v něm  býti  snátí  jako  hustší  vločky  nebo  snad 
dokonce  kousky;  takový  pak  není  jasný,  ani  se  dobře  nepři- 
chytí. 

Pravidla  tato  platí  vůbec  o nalévání  rosol  A,  jak  sladkých  tak 
kyselých,  do  forem. 

Rosol  potřebuje  se  pak  rozličně : Pro  obyčejné  hostiny  nebo 
v domácnostech,  kde  nemají  ledu  nebo  forem,  naleje  se  na  dno 
mísy  vrstva  rosolu  a nechá  stáhnout,  nebo  se  jen  poklade  sekaným 
rosolem,  načež  klade  se  na  to  maso  nebo  ryby,  i třeba  zbytky  ryb, 
drůbeže  pečené  i zvěřiny  atd.,  a potom  rozličně  krájeným  i bar- 
veným rosolem  ozdobí  a pokládá,  a je* li  to  vkusně  provedeno, 
krášlí  to  každý  stfiL  Tik  k.  p. : Naleje  se  na  míra,  nejlepe  křífttt- 
lovou,  na  půl  prstu  vysoko  čistého  rosolu,  a když  stuhnul,  pokládá 
m úhlednými  řízky  (bez  kůže)  z pnou  pečeného  a pak  vystydlého 
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pouna,  krocana  nebo  pulardky  — pěkné  do  věnce,  na  to  pik 
naleje  trocho  čistého  rosolu,  aby  to  bylo  jako  za  sklem.  Když  to 
stuhlo,  ozdobí  se  to  rosolem  červeným,  zeleným  a žlutým,  roz- 
ličně vykrajovaným  a uprostřed  mlsy  udělá  se  z něho  jako  květina 
a kolem  kraje  pak  menšími  kousky  rosolu  do  věnečku  vyloží,  načež 
ltid  nalévá  ae  na  to  opět  tenká  vrstva  čistého  rosolu,  aby  barvy 
vypadaly  jako  pod  sklem.  — Takto  mftže  se  to  i z jiného  masa 
i z dušeného  ve  šťávě  (Braise)  a i z ryb  dělatL  — Dává- li  se  jiné 
míso  z dribeže,  než  jen  ž prsou,  musí  se  káže  i kostí  z něho  od- 
stři niti.  což  i o jiném  druha  masa  platí.  — Z topana  klade  se 
střídal ě maso  tmavé  s bílým.  — Také  pěkná  ozdoba  jest,  když  se 
mezi  maso  dávají  rfižičky  vařeného  květáku  a mezi  to  zelené  líste- 
čky z andělíky. 

Ano  i studené  zalmi  (viz  míšeninky)  mohou  se  takto  s rosolem 
podávati.  Dá  se  totiž  na  mělkou  mlsu  vrstva  masa,  na  to  omáčka, 
pak  opět  maso  a zase  cmáčka,  a když  to  stohlo,  ještě  maso  a na 
to  omička,  tak  aby  to  bylo  k vrchu  trošku  užší.  Potom  Ba  omáčka 
teplým  nožem  do  placata  uhladí  a položí  pak  na  ni  plát  rosolu, 
právě  tak  velký  jako  plocha  omáčky,  načež  udělají  se  od  něho 
pruhy  ze  sekaného  rosolu  dolě  k okraji  mlsy,  na  tři  prsty  od  sobe 
vzdáleně,  a konečně  okraj  libovolně  krájeným  rosolem  ozdobí. 

Pro  skvostné  večeře,  nebo  při  domácích  plesích  upravuje  se 
sa  ozdobu  nálevního  stolku  (Bufet),  nebo  i k snídani  pro  pány 
velmi  jemné  studené  jídlo  z tihcie  s rosolem  takto : 

Úhoř  se  roapáře  a hřbet  vyjme,  aniž  by  se  lyba  jinak  poru- 
šila, načež  naplní  se  některou  jemnou  sekaninou  z bažanta,  nebe 
ze  zvěřiny,  nebo  s jiného  masa,  pak  čistou  tkanicí  dobře  sváže, 
sby  sekanina  nemohla  unikali  a vaří  v málo  hovězí  polívce  ■ oby- 
čejnou zeleninou.  Studený  pak  krájí  ae  na  libovolné  kousky,  jdi 
se  a epikem  potáhnou,  aby  byly  jako  za  sklem.  Zatím  udělá  ae 
a rýíe  podstavec  (viz  ozdobování  jídel),  pomate  celý  bylinkovým 
má  alem  a dá  na  mělkou  mlsu,  načež  koňsky  úhoře  na  vrch  do 
vriku  éhledně  ae  nakladou  a mezi  ně  dají  řízky  z některé  dušené 
ryby,  celek  pak  vkusně  ozdobí  aspikem.  Takto  jest  to  velmi  pěkné; 

a večer  vfiak  poněkud  těžké.  Nyní  následuje  nejtěžší  odděleni  této 
toly,  totiž: 

Upravováni  rosolfi  ve  formách.  Rosoly  takové  řadí  ae  med 
nejvkusnějftf  výrobky  kuchařského  uměni,  ale  vyžadují  velmi  dovedné 
ruky  a delšího  cviku. 

Nejedná-li  se  o ozdobu  velké  tabule,  volí  Be  formy  hladké, 
kulaté  nebo  podlouhlé;  jsou  li  však  foímy  ozdobné,  tedy  s ozdo- 
bami zaokrouhlenými  — pro  velké  pak  tabule,  nebo  na  rosoly  za 
okolek  k některým  jfdlfim,  k.  p.  k studeným  mišeninkám  (mayon- 
naise),  berou  se  tormy  s ozdobami  špičatými  a rozličně  zahýbanými 
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Pro  ozdoby  nalévá  se  rosol  také  do  malých  formiček,  pak  vyklopí 
a jídlo  jím  zdobí. 

Nejlepšf  formy  jsou  z porcelánu  nebo  hliněné,  protože  roBol 
nedostane  v nich  žádnou  příchuť  a jest  také  nejčistší  — kdežto 
od  formy  z kovu  rád  se  kalí,  poněvadž  kyseliny  na  kovu  leptají  a 
tím  zkalení  způsobují;  avšak  formy  rýhované  Špičaté  a rozlítni 
shýbané  jsou  vždy  jen  z kovu.  — Forma  musí  se  pokaždé  velmi 
dobře  prohlédnout]  a vyčietiti,  jinak  jest  pak  sebe  menší  prážek 
na  vyklopeném  rosolu  znatelný.  — O zasazování  forem  do  leda 
jest  poučení  v kapitole  „Práce." 

Rosol  nrěený  za  ozdobu  nalévá  se  obyčejně  jen  tak  čistý  do 
věncové  formy  a nechá  stát  a leda  až  stáhne. 

Na  rosoly  masem  std.  prokládané  také  se  formy  všelijak  vy- 
kládají, jak  o tom  v kapitole  „Práce"  obšírně  pojednáno ; je-li  vfiak 
forma  sama  sebou  ozdobná,  také  se  nevykládá,  nýbrž  spíše  hledí 
rozličnými  barvami  přikiáSliti. 

Do  vyložené  formy  nalqje  se  asi  na  půl  malíku  — na  velkou 
formu  i přes  malík  vysoko  čistého  rosolu  a když  stáhne,  vkládají 
se  tam  bud  ve  šťávě  (Braise)  vaření  nebo  dušení  a úhledně  pak 
pokrájení  kapouni,  ťopini,  kuřata  nebo  jazyky  atd.,  při  čemž  se 
s drůbeže  i z masa  vždy  kosti  vybírají  a i kůže  odstraní.  Je-li 
drůbež  nebo  maso  vy  slaněné,  musí  se  slanina  hladce  při  mase 
seříznout,  aby  nevyčnívala ; Šťáva  pak,  v níž  se  maso  dusilo  nebo 
vařilo,  přidává  se  do  rosolu  spolu  vařit 

Na  nejspodnějSí  vrtava  a kolem  kraje  formy  kladou  Be  nej- 
lepší kousky,  a sice  vždy  vrchní  stranou  do  spod,  aby  po  vyklopení 
byly  tou  stranou  na  vrch.  Při  kraji  musí  se  zvláště  hleděti,  aby 
každý  konsek  byl  úhledně  okrojen,  žádni  otřepanina  nebyla  viděti, 
a aby  žádný  kousek  blízko  ku  knyi  nepřišel,  ale  všecky  kolem 
■tejně  od  kiije  byly  vzdáleny,  jakož  i také,  aby  žádný  drobeček 
s masa  při  tom  se  neoddělil  a potom  v rosolu  neploval. 

Nyní  nakape  se  opatrně  mezi  maso  studeného,  ale  ještě  úplně 
tekutého  rosolu  a nechá  stát  až  to  stulme,  načež  teprv  zaleje  se 
to  rosolem  asi  na  půl  prstu  nad  maso.  Když  stáhnul,  klade  se 
spět  vrstva  masa  jako  prve  atd.  Koneční  se  forma  doplní  rosolem, 
při  velké  formě  na  3 cm  oa  vrchu,  při  menší  na  2 cm.  Kdyby  se 
naplnila  zcela,  rosol  by  se  při  vyklopeni  rozbořil. 

Také  musí  se  dáti  pozor,  aby  maso  leželo  veskrz  rovně,  nikde 
výše,  aby  stejně  rosolem  se  zalilo,  sice  by  se  pak  vyklopené  mohlo 
také  rozbořit.  Potom  se  o něco  větší  poklici  než  forma  ukryje  a 
na  vrch  dá  vrstva  ledu.  Kdyby  byla  poklice  zároveň  s formou 
velká,  mohla  by  při  rozpouštění  Be  ledu  voda  do  vnitř  formy 
▼niknouti  a rosol  zkaziti.  Ledu  musí  býti  stále  s formou  zároveň; 
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kdyby  se  kolem  formy  nitil,  musí  fie  přiměřené  se  solí  doplňovali, 
lby  roflol  zčerstva  táhnul. 

Tik  to  nechá  ee  forma  státi,  až  rosol  úplně  stuhne,  načeš 
tsprv  může  ee  vyklopili  dle  poučení  o vyklopovánf  rosolů  atd. 
z forem.  Toto  pravidlo  jest  velmi  důlelilé,  jehož  kdyby  ee  nedbalo 
■ rosol  nebyl  ještě  úplně  tuhý,  mohl  by  ee  vyklopený  buď  zcela 
aebo  alespoň  Částečně  rozbořili  i tak  by  veškerá  pi  izejfcí  práce 
a ním  byla  zmařena,  protože  by  se  takto  nemohl  na  stůl  podati. 
Nebo  by  se  rosol  třeba  nerozbořil,  ale,  poněvadž  není  úplně  stuhlý, 
nebyl  by  zcela  Čistý,  průhledný,  což  pochází  od  toho,  Že  zdají  ee 
▼ něm  plovati  jako  malé  kuličky  Cil),  jak  Be  říká  „perlí,"  a takový 
Mní  psk  na  tabuli  nepěkný  dojem.  Proto  v domácnostech,  kde  ne- 
mají ledu  a musí  formu  dávati  do  vody,  jest  nejlépe  rosol  vidy 
den  před  potřebou  dělat),  aby  úplně  stohnuL  Voda  musí  se  často 
obnovovali  a nesmí  jí  býti  tolik,  až  by  formu  snad  zdvihla  nebo 
do  ní  vnikla. 

Vyklopený  rosol  dá  se  pak  hned  ještě  na  chvilku  k ledu, 
aby  vrchem  stuhou),  načež  ozdobí  se  kolem  libovolně  buď  čistým 
nebo  barevným  rosolem,  třeba  velkými  tříhraníčky,  nebo  i kudrnatou 
selenou  petrželí  — rosolovaný  topen  také  ústficemi  a citrónovými 
k otáčky.  — Je-li  rosolů  více,  musí  se  hleděli,  aby  byl  každý  jiné 
barvy  a potom  také  dle  toho  se  zdobí,  totiž:  světlý  tmavěji  a tmavý 
opět  světlejšími  barvami.  Takovéto  ozdoby  sluší  ponechat)  vlastnímu 
vkusu,  o čemž  naše  dívky  a hospodyňky  netřeba  ani  poučovati, 
poněvadž  má  to  každá  již  jako  vrozené,  že  na  první  pohled  pozná, 
eo  k sobě  nepatří;  jen  na  to  upozorňuji,  aby  se  barvy  pěkně  od- 
rážely a střídaly,  a aby  se  ozdobami  nikdy  nepřeplnil,  neboť  i při 
vaření  platí:  aCo  jednoduché.  toC  krásné"  — vždyť  dobře  podařený 
rosol  jest  již  sám  o sobě  velmi  krásný. 

Takto  zalévá  se  do  rosolu  rozličné  maso,  ano  i čerstvé  zbytky, 
k.  p.  pečeného  hřbetu  ze  zajíce  králíka  a p.  jemné  kousky  i jiné 
pečené,  a jaké  maso  se  tam  dalo,  od  toho  má  pek  rosol  jméno. 
Maso  však  musí  býli  po  každé  velmi  křehké  a šfávnaté;  nebo  sebe 
ozdobnější  rosol,  kdyby  v něm  bylo  tvrdé  maso,  tratí  veškera 
MU. 

Také  kladou  se  do  rosoln  játra  z busy,  jež  vloží  se  prve  us 
půl  dne  do  mléka,  pak  omyjí  a hustě  prostrkají  ovařeným  uzeným 
jazykem,  potom  a bílým  vínem  dusí  do  měkká,  studená  pak  krá- 
její a solí  postříknou. 

Na  tentýž  způsob  klide  se  do  rosoln  i studená  paštika;  ale 
rosol  mnaí  býti  vždy  dobře  vychladlý,  aby  se  tuk  v paítioe  neroz- 
pustil a roeol  nezkazí L — Krásně  to  vyhlíží,  dajíli  se  sem  tam  mezi 
řízky  paštiky  kousky  Červeného  rosolu.  Po  vyklopeni  zdobí  se 
eepikem,  dtroncm,  tvrdými  sekanými  vejd  a kudrnatou  petrželí. 
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I také  celý  koláč  z masa  (Pain)  v páře  vařený  zalévá  se 
y celosti  do  formy  o něco  větší,  pak  vyklopí  a vyhlíží  jako  by  byl 
u sklem. 


Do  rosolu  určená  větší  divoká  drůbež,  k.  p.  bažant,  duBÍ  se 
vy  slaněná  s máslem,  hovězí  polívkou,  bílým  vínem  a s několika 
pepři;  ke  koroptvím,  kvíčalám  a p.  dává  se  víno  červené  nebo 
madeirské;  šťáva  pak  přidává  se  pokaždé  k rosolu. 

Selátko  vaří  se  v polívce  s třetinou  vína,  troche  octa,  cibule, 
zeleniny,  demutě,  s bobkovým  listem  — studené  pak  krájí  na  větší 
kusy,  protože  překrojené  místo  při  kraji  rádo  zmodrá,  a potom 
dává  do  rosolu  jako  jiné  maso. 

Nebo  vyberou  se  ze  selátka  za  syrová  všechny  kosti,  rozpro- 
stře pak  a uvnitř  posype  pepřem,  citrónovou  károu  a poceif  šťá- 
vou z půl  citronu,  potom  sbalí,  pevně  sváže,  aby  se  nerozbalilo, 
pak  vaří  a jako  předešle  do  formy  dává.  Hlavička  ne  lává  se  nikdy 
s sebou  vařit,  protože  rosol  kalí. 

Hyby  vařené  ve  Šťávě  (Court  Bouillon)  nebo  i zbytky  pečených 
bez  k&že  a kostí  zalévají  se  do  rosnlu  jako  jiné  maso.  — Na  úhoře 
(bez  kftže)  je  pěkná  forma  hladká,  podlouhlá  a velmi  krásně  to 
vypadá,  dá  li  se  na  dno  f jrmy  místo  jiné  ozdoby  velký,  pěkně  Čer- 
vený rak  nebo  i malí  ráčkové  (Garneelen). 

Pstruzi  jsou  v rosolu  zvláště  krásni  Nejlepší  jest  malý  drah, 
jenž  uvaří  se  pěkně  pozorně  na  modro  a nechají  tak  vystydnout! 
Potom  naleje  se  do  podlouhlé  formy  na  2 prsty  vysoko  velmi  Či- 
stého rosolu  jako  voda.  Když  stulil,  kladou  se  na  něj  úplně  studení 
a při  vaření  nejlépe  zachovali  (nepopukaní)  pstruzi  hřbetem  dolů 
tak,  aby  vždy  hlava  jednoho  přišla  vedle  ocasu  druhého.  Při  této 

Ítrád  jeBt  třeba  velké  pozornosti,  aby  ryby  nikde  blízko  ku  kraji 
ormy  nepřišly  a vypadaly  úplně,  jako  by  zcela  volně  ve  vodě 
plovaly.  Proto  mají  miti  ploutve  jako  od  sebe  odtažené,  a některá 
ocásek  i trochu  šikmo,  jako  by  jím  veslovala,  při  čemž  musí  se 
ovšem  sem  tam  i trochem  sekaného  aspiku  vypomáhali,  podepřít! 
a vy  podloží  ti,  aby  se  to  pěkně  rovnané  udrželo.  Ryb  nesmí  býtft 
■noho,  jen  tolik,  co  .by  měly  volně  místa,  vůbec  musí  to  vypadat! 
zcela  přirozeně.  Sem  tam  dá  se  kousek  zelené  kudrnaté  petržele 
mezi  ryby,  jakož  i některé  kousek  do  huby.  Nyní  nakapo  se  mezi 
ně  rosolu,  aby  se  přichytily,  pří  čemž  nesmí  se  řidnou  pošinouti, 
načež  teprv  když  stuh},  zalejí  se  pozorně  na  dva  prsty  vyrioko  ro- 
solem. Ostatní  pak  ryby  'rozlámou  se  na  menší  kousky  a kladou 
pa  ten  etuhlý  aspik  kůží  dolů.  tak  aby  i kolem  formy  modrá  barva 
ůhledbě  vynikala  a žádných  otřepaní n nebylo  viděti,  načež  pokapajf 
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Ée.rcBČdkoi;  aby  se  přichytily.  s když  to  stuhlé,  teprv  se 
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to  býti  pěkné. 
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Kdf  ž se  zabije  v domácnosti  vepř,  dělává  se  také  někdy  rosol 
x notiček  a přidává  i kousek  hlavičky,  nejspíše  rýpáček,  což  se 
uvaří,  jak  z počátku  při  roselu  udáno,  přidá  trošku  pepře  a citró- 
nové káry,  k posledu  i trocho  octa.  Velmi  do  měkká  vařené  maso 
(protole  pak  studené  tvrdne)  pokrájí  se  na  nudličky,  přimíchá 
k němu  trošku  Šunky  a je  li  i kousek  telecí  nebo  vepřové  pečeně, 
pak  rosolem  zaleje  a dá  stáhnout  Podává  se  k němu  strouhán/ 
křen,  olej  a ocet  — nebo,  kdo  to  rád,  studená  omáčka  s hořčicí 

Takto  pro  domácí  potřeba  i z telecí  hlavičky  se  rosol  při- 
pravuje. Je  u ho  více,  než  najednou  by  se  spotřebovalo,  může  se 
naliti  do  dvou  a dle  potřeby  i do  více  nádobek,  protože  jednou 
načatý  vyjde  pak  hned  z chuti. 

Kdyby  se  měl  rosol  telecí  hlavičkou  prokládati,  ovaří  se  ve 
vodě,  tato  pak  aleje,  načež  hlavička  se  omyje  a dá  vařit  do  šťávy 
(Braise)  hezky  do  měkká  — studená  pak  úhledně  pokrájí  a klade 
do  rosolu.  — Je-li  rosol  pro  c^oravé,  vaří  se  jak  udáno  z telecích 
nožiček. 

Potřebuje  li  se  rosolu  jen  málo,  k.  p.  k omáčce  olejové  nebo 
n ozdobu,  může  se  také,  je-li  právě  telecí  kýta,  ueeknonti  kolínko 
a pak  z něho  na  svrchu  udaný  způsob  trošku  roso S o udělati. 

Je-li  rosol  určen  k zalití  do  studené  paštiky,  přidají  se  k němu 
vařiti  i kosti  a odpadky  z masa  nebo  drůbeže,  jež  na  paštiku  se 
upotřebila. 
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Pa  Štiky. 

Paštiky  patří  mezi  nej  jemnější  a zároveň  nej  těž ňí  výrobky 
kuchařství.  Skládají  se  většinou  ze  sekanin , které  ještě  masem  se 
prokládaje  a pekou  buď  ve  formách  těstem  vyložených,  nebo  jen 
v těstě  na  plechá,  nebo  v nádobách  bez  těsta.  Každým  i těchto 
spfUobfi  udrží  se  v nich  veškerá  gfáva  a jsou  proto  i výživné  a 
bno  zasytí;  ale  pro  větší  množství  koření  a rozličných  přídavků, 
bez  nichž  nebyly  by  tím,  co  se  od  nich  očekává,  jsou  tíže  stravi- 
telné, tak  že  většina  jich  pro  slabší  žaludek  se  nehodí. 

Paštiky  patff  vlastně  mezi  jídla  moučná ; poněvadž  však  upra- 
vují se  z masa  nebo  z ryb,  kladu  je  přim  po  masitých  jídlech 
Považují  no  obyčejně  za  vzácnou  lahftdku,  ale  některé  z nich. 
zvláště  studené,  lze  časem  dosti  levně  ze  zbytkft  i z rozlišných  od- 
padkft,  jichž  při  větší  hostině  bývá  dostatek,  připravit! ; jmenovitě 
jsou  výhodné  pro  takové  domácnosti,  kde  často  neočekávaný  host 
zavítá,  poněvadž  poskytují  výbornou  výpomoc  a nechají  se  též 
dlouho  v chutí  udižeti,  jen  když  se  dobře  ošetří,  aby  neokoraly  a nezvě- 
trmly-  Nejlépe  udělali  studenou  paštiku  již  větší,  kterážto  jest  vždy  chut- 
nější a pak  jest  práce  s ní  skoro  stejná  jako  s menší;  ale  tu  radno 
upravili  ji  bez  iemličky,  kterážto  brzo  kysne,  a pro  delší  uschování 
jest  též  lepší  s vepřovým  masem  než  s telecím,  že  tak  brzo  ne- 
změní chut 

Dříve  pekávaly  se  a až  dosud  pekou  studené  paštiky  na  plechu 
na  dvojitém,  máslem  j pomazaném  papíru  v křehkém  těstě,  jel  m 
rozválí  na  podlouhlou,  na  dva  hřbety  nože  tlustou  placku,  na  nik 
dá  m třetina  sekaniny,  poklade  pak  masem,  pokryje  druhou  třetí- 
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nou  sekaniny,  opět  maso  a na  vrch  ostatní  sekanina.  Na  to  udfiá 
m drahá,  o něco  v£tdf  placka,  kterou  se  sekanina  přikryje,  krsge 
•bon  těst  vejcem  spojí  a zahnou  v pěkný  okolek  (vil  úpravu  těsta), 
pak  v prostřed  nahoře  udělá  kulatý  otvor  a kolem  něho  připevni 
i těsta  jako  horní  cek,  který  se  u vrchu  trochu  pokrájí  (jako  n- 
stříhá).  Otvor  navrchu  slouží  k tomu,  aby  pára  mohla  ucházeti  a 
paštika  při  pečení  nepukla,  a kcmínek  opět,  aby  vystupující  z pa* 
Štiky  Šťáva  a tuk  po  ní  se  nerozléval.  Celá  paStika  pomaže  se  pak 
vejcem  a peče  dle  velkosti  IV,  i 2 hodiny  tak,  aby  vypadala  jak* 
pc dařená  vánočka  (vis  pečení  v těstě). 

Asi  za  dva  dni  mdle  se  teprv  krájeti  na  řísky,  načež  tak 
i s těstem  na  mísu  se  rovná.  Takto  jest  svláStě  dobrá  pró  hostince, 
le  jsou  jako  větší  porce,  nebo  při  bonech,  le  podává  se  i s těstem, 
které  slouží  místo  chleba. 

Na  tento  způsob  upravují  se  v těstě  také  ruské  paštiky  (pi- 
rohy), na  něi  brává  se  těsto  bod  křehké,  nudlové,  nebo  i kynuté* 
jek  se  rozválí  na  podlouhlou  placku  jejížto  jedna  polovice  (po  dálce) 
naplní  ee  sekaninou  a masem  (v  Rusku  napiš uje  se  také  třeba 
ještě  zeleninou),  druhá  pak  polovice  těsta  přes  sekaninu  přehne, 
urovná,  aby  šťáva  neucházela.  pomale  vejcem  s peče.  — Je-li  těsto 
kynutá,  dá  se  po  naplnění  ještě  kynout. 

V novější  dob*  pekou  se  studené  paštiky  ve  zvláštních  ka- 
menných, t zv.  štraBburgskýrh,  nebo  i v starých  porcelánových 
mísách  s víkem,  čímž  ušetří  se  těsta  a i práce  a paštika  jest  šťáv- 
natějŠÍ,  chutnější  a i déle  vydrží.  Edo  by  tikové  mísy  neměl,  může 
je  péci  i v novém  bundovém  kaatrolbu  a poklici  zastane  starší 
porcelánový  talíř,  kterýžto  se  na  kastrol  poklopí  (dnem  vzhftraV 
pak  pergamenovým  papírem  pováže,  kolem  těstem  zalepí  a vaří 
v páře  nebo  i peče.  — Netřeba  ani  nádobu  slaninou  vykládat!,  ale 
•píše  dá  se  jí  více  na  vrch. 

Vystydlá  paštika  podává  se  pak  asi  za  2 dni,  ai  ae  rozletí. 
Má-li  se  uschovati  déle.  zaleje  as  rozpuštěným,  ale  schladlým  tukem 
až  k vrchu,  pak  opět  přiklopf,  aby  víko  s tím  zárovefi  šlohlo  — 
a k delšímu  ještě  uschování  zalepí  se  sádrou  nebo  staniolem.  Kdyft 
ae  má  dáveti  na  stfll  obere  se  tuk.  načež  v horké  vodě  omočenou 
lžící  vybírají  se  kousky  na  mísu,  pak  sekaným  aspikem  ozdobí. 

Paštika  s husích  jata*  zdobí  se  také  květinami  z másla,  de 
nichž  dá  m kaviaru,  a sekaným  aspikem  a citronem,  nebo  jen  tiph 
kem  a citronem. 

K postata  upozorkuji,  že  ie  nesmi  žádná  studená  paštika 
vykrajovali  v teple,  akre  se  opotí  a potom  plesniví.  Co  z ní  zbyl* 
zalaje  se  opět  tokem  jako  shora  a uloží,  ale  sbytek  ae  atolu  m 


k torno  nedá,  sice  by  to  také  plesnivělo.  Nejlépe  postavit!  paštiku 
před  vykrajováním  na  chvilka  k leda. 

Paštiky  v ozdobných  otvíracích  formách  n zavírají  se  vrchem 
těstem  takto : Když  byla  forma  těstem  vyložena,  vyloží  se  ještě 
lístky  slaniny,  pak  naplní  as  na  2 cm  od  kraje,  přikryje  ještě  lístky 
slaniny,  načež  při  klopí  se  na  ni  tak  tlnscá  placka  z těsta,  jako 
bylo  na  vyložení  formy,  pak  k těsta  od  formy*  jehož  má  se  vždy 
nechatí  nějaký  kousek  forain  přesahovati,  přihne,  s ním  dobře  spojí 
a smáčkne,  při  témž  trocha  vodoa  se  povlažt  a prsty  dobře  spolu 
uhýbá  jako  okolek,  aby  to  ozdobně  vypadalo.  Ni  tato  placka  po- 
loží se  pak  ještě  je  lna  o 6 cm  (oři  menších  o méně)  kolem  menší 
a na  vrch  do  prostřed  místo  knoflíku  postaví  z téh  >Ž  těsta  květina, 
natož  se  hladká  místa  placky  ještě  rozličně  ozdobně  třeba  nožem 
nebo  dřívkem  porýsnjí.  Dobře  jest,  když  je  květina  širší  a a pro- 
střední pak  udělaný  kulatý  otvor  a v něm  komínek,  jako  při  pa- 
štikách na  plechá  pečených;  jinak,  kdyby  toho  nebylo,  muselo  by 
se  do  placky  napíchati  dírek,  aby  nepukla. 

Při  pečení  masf  se  dátí  pozor,  aby  vrchem  příliš  nestmávěla 
kdyby  tmavěla  a nebyla  ještě  dost,  ukryje  se  2 listy  povlhteného  pa 
píra.  — V nedostatku  formy  otvírací  na  paštiky,  může  býti  i otví- 
rací forma  dortová;  není  to  ovšem  tak  ozdobné,  ale  také  dobré. 

Paštiky  tyto  pekou  se  na  plechá  na  dvojitém  i trojitém,  máslem 
pomazaném  papíru  a sice  vždy  jen  na  půlarších,  které  se  položí 
vedle  sebe  tak,  aby  v prostřed  po  délce  na  3 cm  byly  přes  sebe. 
— Když  paštika  upečena,  sejme  se  za  několik  minut  opatrně 
ostrým  nožem  víko,  slanina  obere,  zbytečný  tuk  sebere  a vleje  tam 
trocha  omáčky  opravené  s kostičkami  a odpadky  masa,  s něhož 
paštika  jest  udělána,  a povafené  do  hosta,  nechá  vtáhnouti,  víko 
na  to  opět  přiklopí,  načeš  uchopí  se  oběma  rukama  listy  papíru 
tam.  kde  přes  sebe  leží  a paštika  opatrně  na  mísu  vtáhne,  pak 
Oblouček  otevře  a pozorně  sejme,  konečně  i papíry  oběma  rukama 
zárovtfi  stranou  vytáhnou,  a jeden  díl  omáčky  podá  k paštice  zvtóát 
v nádobce.  — Jak  se  těsta  na  paštiky  opravují,  jest  ndáno  při 
těstech. 

Podává- li  se  paštika  Btudená,  neotvírá  se  víko.  ale  vleje  do 
ní  třeba  trochu  třešti  s vínem  atd.;  studená  pak  krájí  se  na  řízky 
a klade  na  mělkou  mísu  buď  do  věnce  nebo  do  kopečku  s zdobí 
aspikem  — nebo  vybírá  m liid  jako  v nádobě  pečena. 

Také  někde  po  upečení  staví  do  vrchního  otvoru  syrovou 
hlavu  z té  divoké  drůbeže,  z níž  paštika  jest;  pěkně  ji  totiž  při- 
krojí,  aby  kousek  krku  při  ní  zůstal,  vstrčí  pak  do  krku  tenké 
Hltko  a tak  do  paštiky  vpíchnoo,  peří  pěkně  uhladí,  aby  hosté 
Muprrní  po  Méd  védělL  co  se  jim,  předkládá;  avšak  maohénp  mni 
v . iřf * í ••  ^ < j./( 
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to  po  chuti  a při  pouhém  porny  Sloní  na  to  budí  v něm  odpor.  Ta- 
kové hlavičky  a vůbec  ozdoby  s peřím,  kde  na  to  dril,  mají  ^býfi 
vidy  dělané  od  chocholáře. 

Nejprve  míním  pojednati  o paštikách  jednoduchých,  jež  s ma* 
lými  výlohami  lze  připraviti.  Tak  k.  p.  kd>ž  se  zabije  vepř,  možno 
ndělati  dobrou  paštika  takto:  Useká  se  1 kg  a 660  g libového 
vepřového  masa  s 280  g sádla,  přidá  pak  k tomu  8—10  očiště- 
ných a usekaných  čerstvých  s&rdelí,  z 1 citronu  kůra  a ze  2 — S 
citronů  Šťáva,  opatrně  aoli  (poněvadž  jsou  sardele  slané)  a za  stá- 
lého tření  vy  přidává  k tomu  5—6  vajec,  okoření  asi  6 zrny  pepře, 
3 hřebíčky,  4 nové  koře i í (vše  otlučené)  a velmi  dobře  ntře.  Nyní 
dá  se  do  firmy  křehkým  těstem  vyložené  třetí  díl  sekaniny,  po- 
klade buď  na  másle  dušenými  kuřátky,  nebo  úhledně  krájenými 
koroptvemi  (jen  prsfftka,  ostatní  pak  odkrojf  a použije  k sekanině), 
trochem  té  šťávy,  v níž  se  dusily,  pokropí,  dá  záse  vrstva  sekaniny, 
opět  maso  a šťávou  pokropí  atd.,  na  vrch  přijde  ostatní  sekanina, 
pak  těstem  uzavře,  vrchem  pomaže  vejcem  a při  dobrém  ne  prud- 
kém ohni  asi  ]*/«  hodiny  peče.  Potom  postaví  se  na  stůl,  aby 
Šťáva  í tok  do  ní  zpět  se  vtáhl  a potom  hodně  horká  dá  na  stůl. 
Zvlášť  podá  se  k ní,  je  li  s kuřaty,  bílá  omáčka  sardelová  — je-li 
s koroptvemi,  tedy  buď  hnědá  základní  v níž  i ty  kostičky  a od- 
padky od  koroptví  se  povařily,  anebo,  má-li  to  býti  velmi  dobré, 
tedy  z lanýžů. 

Také  může  se  dáti  (dle  váhy)  polovic  masa  vepřového  a po- 
lovic srnčího  nebo  jeleního,  nebo  i také  z kýtek  ze  zajíce  beze 
vdech  mázder  a potom  proložiti  koroptvemi,  jako  svrchn  udáno  a 
do  omáčky  dají  se  i odpadky  zvěřiny  povařit,  ale  musí  se  se  zvě- 
řinou o něco  více  kořenit,  aby  sa  chuť  zvýšila. 

Ano  může  se  takováto  paštika  i bez  kuřat  a koroptví  při- 
pravili, jen  z pouhé  sekaniny  baď  vepřové  nebo  w zvěřinou  a 
potom  podávatí  studená  a jest  zvláště  se  zaječími  kýtkami  dobrá 
také  proto,  že  se  tak  dobře  spotřebují,  kde  je  pečené  neradi. 

Ano  i zbytky  rozličných  pečení  zvěřiny  a divoká  drůbeže 
mohou  se  do  této  sekaniny  upotřebit!,  ale  musí  ze  pokaždé  utlouci 
a všecky  žilky  a kůže  odstranit!;  ne  prokládá  se  ničím,  může  podá- 
vat! i studená  a péci  v nádobě  Takto  jest  to  výhodné  zvláště  po 
hostině  nebo  v hcstittdch,  když  mají  někdy  více  zbytků,  tak  se 
dobře  spotřebují.  • . • - , j h * 

Totéž  platí  I také  o zaječích  předcích,  když  po 'větší  hostině 
■budou,  nebo  v hostincích,  a sice:  Di  bé  na  kastrol  ode  všť  zele- 
niny, cibule  ! kožení,  na  to  rozsekané  *2  zaječí  předky,  srdce,  plíce 
i játra,  přidá  másla  a slaniny  a dusir  měkká.*  Potom  ze 

kosti  vyberou  a maso  jemdě  utlučdj  étUtta 

yv-x. 


700 


Oáátímd  II.  Kmp.  10.  Paštiky. 


másla,  2 llíce  kaprlf,  citrónová  kůry  a dušená  a pak  atlofiená  hnal 
játra,  želeje  dráma  sklenkami  červeného  vína  a malou  sklenkou 
ráme  (místo  rumu  mohou  býti  i ovařené  sekané  hříbky,  nebo 
lanýže  ve  víně  odušené),  přileje  silné  hovězí  polívky  s povaří  na 
mhustlou  kaši,  která  se  sítkem  protlačí  a konečně  do  ní  vmíchají 
2 vejce.  Potom  dá  se  do  formy  těstem  vyloiené,  načež  vpíchají  ae 
do  sekaniny  dírky  a do  každé  vleje  trocho  červeného  vína,  na 
vrchu  slaninon  obloží,  těstem  okryje  a pak  asi  2 hodiny  opatrně 
do  alatohnČda  peče.  (Paštiky  ze  sekaniny  dušená  poznávají  se,  že 
jsou  dost,  k 2 se  do  nich  vstrčí  drát,  za  chvilka  vytáhne  a je 
celý  stejně  horký,  a podávajMi  se  studené,  mohou  se  péci  i na 
plecho  r těstě  nebo  jen  v kastrole).  Může  se  podávali  teplá  i stu- 

Také  může  se  vyalaněný  zaječí  hřbot  upéci  jen  tak  ® máslem 
bez  ametan\ , potom  na  úhledné  kousky  pokrájeti  a sekanina  jím 
proloží  ti,  ano  i zbude  li  pečený,  může  se  na  to  opotřebit),  jakož 
i také,  isou  li  kachní  nebo  husí  játra,  mohou  se  na  cibulce  dušená 
k tomu  připojiti.  Takto  ze  zaječích  předků,  namnoze  tak  neoblíbe- 
ných (i  z jiné  zvěřiny,  vjjma  černou),  možno  velmi  dobré  a poměrně 
levné  jídlo,  které  i pro  hmtiny  jest  výborné,  upraviti.  Prokládá  li 
ae  masem  ze  zajíce  a játrami,  postačí  na  sekaninu  jeden  předek  a 
potom  také  ovšem  ode  všech  přísad  jen  polovic. 

Studená  francouzská:  Očistí  se  2— 21/*  kg  těžký  zajíce 
maso  ze  hřbetu  i lepší  z kýtek  okrájí,  z ostatního  udělá  se  sekanina 
• 300  g telecího  nebo  vepřového  masa  a 600  /slaniny,  přidá  30/ 
kořenné  soli  a za  stálého  tlučení  vypřidává  n tomu  trochu  krve 
ze  zajíce.  Lepší  odkrájené  maso  jemně  se  vyslaní,  na  kastrolkm 
s máslem  asi  10  minut  opéká,  potom  po  vrstvách  do  mísy  mezi 
aekaninu  vnládá,  trochem  kořenné  soli  prosýpá,  na  vrch  pak  po- 
loží, bobkový  list  a paštika  valí  v páře  (na  pokličku  nádoby  dá  se 
obli).  Na  tento  způsob  připravuje  se  paštika  i z koroptví,  bažantů, 
kvítal  a p.  ptáků. 

Z husích  láteř:  Velká  játra  nechají  se  půl  dne  v mléce,  potom 
kůže  b nich  stáhne  a játra  pěkně  okrojí,  aby  každá  půle  tvořila 
kostku,  které  se  pak  potrou  kořennon  solí,  nebo  solí  a pravým  paštiko- 
vým kořením  Btnssburgftkým,  jež  sesta véno  jest  takto:  nového  koření 
76  /,  zázvoru  26  /,  skořice  16  /.  bobkového  listu  6 g.  bílého 
pepře  30  /,  ořechu  muškátového  16  /,  jímž  pak  dle  choti  m ko- 
ření. Okrájené  kousky  jater  seškrabou  se  a protlačí  skrz  sítka, 
přidají  3 lžíce  naškrabané  slaniny,  3 lžíce  rumu.  1 žloutek  a na 
špičku  no  ke  bud  svrchu  jmenovaného  koření,  nebo  trochu  kořenné 
soli.  Dáli  ae  koření,  musí  ae  to  osolit.  Paštika  tato  vaří  ae  v ná- 
době 3 hodiny  v pále,  pak  studená  podává  a zdobí  kaviárem  n 
sardinkami.  — Také  mlže  se  dátl  jen  1 lžíce  rumu  a proložili 
lanýřomi,  nebo  játra  jimi  prostrkat). 


Oddíl— f 11.  tg.  19-  řašfiky. 


Ul 


Z brzfiků : Do  sekaniny  a drůbeže,  která  se  musí  drftetí  hostů, 
přidá  se  trocho  račího  másla  a divá  potom  do  formy  křehkým 
těstem  vyložené,  prokládá  blaniovaným  a a jemnými  bylinkami  (fines 
herbes)  a e máslem  dušeným  brzlíkem,  nebo  prsfčkami  2 kuřat 
nebo  holoubat,  i s těmi  bylinkami  a vyloupanými  račími  oeásky, 
udělá  viko  z těsta  a peče.  Podává  se  k ni  omáčka  z raků. 

Paštiky  prázdnů  pečené  (viz  „Práce*)  naplňují  m některou 
horkou  míěeninkou  z drůbeže  a p.  pěkně  do  vrchu,  na  vrch  pak 
postaví  se  čtyři  stejně  velcí  červení  raci  hlavou  vzhůru  a ocásky 
trochu  pod  aebe  zahnutými  a mezery  mezi  nimi  výplni  ee  vyslané 
ným  dušeným  brzlíkem  — místo  drůbeže  může  býti  i mišeninka 
z ryb. 

Místo  míšeninky  mohou  býti  i salmi  z divoké  drůbeže  a na 
vrch  za  ozdobu  kladou  se  prsíčka;  ale  pokaždé  dávají  se  kolem 
pafitiky  na  mísu  půlměsíčky  z máslového  těsta  jako  ozdoba. 

Paštika  z těsta  máslového.  Vol  au  vent  naplňuje  se  též  tak 
a nejlépe  hned  za  tepla  — takto  jest  nejchutnějfií ; na  vrch  dává 
se  dušený  brzlík,  nebo  pěkná  růže  květáku  a ozdobí  račími  ocásky. 
— Paštiku  tuto  nejlépe  dáti  upéci  cukráři,  poněvadž  málo  kde 
mají  na  to  zřízené  trouby.  Kdo  by  přece  chtěl  ji  doma  péci,  nechť 
rozválí  Čtyrykrát  přeložené  lístkové  těsto  na  silný  prst  tlustě,  dá  na 
papír,  dle  talíře  okrojí,  při  Čemž  špička  nože  vede  se  trochu  jako 
ven  od  t&liře,  aby  byla  paštika  dole  poněkud  širší,  pak  kolem  na 
prst  od  kraje  zakrojí  asi  na  hřbet  nože  hluboký  řez,  jenž  po  upe- 
ěení  tvoři  pokličku,  na  ní  pro  ozdobu  vyrýhuje  nožem  hvězdo,  pak 
hodinu  v prostředně  horké  troubě  (aby  brzo  netmavěla)  peče,  při 
šsmž  nesmí  troubu  bez  potřeby  otevřít,  a kdyby  paštika  tmavěla, 
■kryti  jí  papírem,  ale  ne  při  tom  z trouby  ji  vyndatí.  Je-li  zda- 
řena, jest  osmkrát  tak  vysoká,  průhledná  a celá  stejná.  Potom  se 
víko  nožem  opatrně  vyzvedne,  vnitřek  vybéře  a paštika  nechá  ještě 
v troubě  oschnout,  načež  se  naplňuje.  Takovéto  prázdné  paštiky 
musí  se  až  v poslední  chvíli  naplňovati,  sice  by  zvlhly. 

Paštiky  vykládané  lanýžemi  atd.  vymaží  se  po  stáhnutí  na 
ledě  uvnitř  celé  rozšlehaným  blikem,  načež  dá  se  do  nich  k.  p. 
hezky  tahá  sekaniny  z drůbeže,  rozvede  pěkně  všude  uvnitř  po 
•elé  formě  (horkon  lžicf)  tak.  aby  všude  jí  bylo  na  prst  tlnstě,  do 
prostřed  naplní  studenou  mfšeninkoo  z drůbeže,  načež  * ustřihne  se 
fist  papíru,  jak  velký  vrch  formy,  pomaže  máslem  a pak  na  prst 
toutéž  sekaninou  a na  paštiku  poktopí,  aby  papír  byl  na  vrch,  pak 
hodina  v páře  vaří  (voda  smí  jen  do  polou  dosahovali).  S uvařené 
sejme  se  pak  papír,  forma  vrchem  osuší,  potom  na  mísu  vyklopí  a 
aechá  chvilku,  až  se  od  formy  oddělila,  načež  se  forma  opatrně  za 
několik  minut  vyzvedne  a sejme,  paštika  vrchem  potře  slitinkou, 
aby  se  leskla,  kolem  ní  n&leje  trochu  omáčky,  jako  je  vmíšeninee, 


!£* 044*l«i  it  jfe  i»v*>»t»y. 

a oetataf  podá  ivláát  — Takto  naplňují  se  i formj  vyložené  ma- 
karony a váti. 

Paštika  z ryb:  Z ocasu  lososa  nebo  některé  včtfií  ryby  na- 
krájej! se  větší,  na  prst  silné  řízky,  ptkladon  jedním  bobkovým 
listem,  cibnlí,  zelenou  petrželí,  posypou  solí  a pepfem,  pokropí 
citrónovou  šťávou  a za  čistého  obracení  nechají  pár  hodin  klet 
Potom  dá  se  zpi válená  placka  na  plech  (viz  v pftdu  této  kapitoly) 
a poklade  tenkými  lístky  slaniny,  dá  na  ni  sekanina  z ryb,  poklade 
těmi  řízky  z loscsa.  na  ně  opět  sekanina  std.r  pak  pafiiika  drahou 
plackou  uzavře,  udělá  komínek  a peče.  Podává  se  teplá  i studená. 
— Je-li  to  z lososa,  mohou  se  řízky  prostrkati  na  silný  brk  tlu- 
atými  nudlemi  z úhoře  a lanýžů,  čímž  stane  se  pafitika  velmi 
dobrou. 

Gratin  jest  jídlo  podobné  paštikám  a peče  se  v hluboké  mize, 
která  se  vyloží  k.  p.  sekaninou  z husích  jater  a proklade  husími 
játra  mi  osolenými  a okořeněnými  bylinkami  (qustre  epices)  jako 
pafitika;  pak  tuk  aleje  a gratin  poleje  trochem  omáčky  z lanýfiŮ. 

Koláče  z masa  (Gateau  — Paine)  podávají  se  obyčejné  stu- 
dené s i do  rosolu  zalévají.  Sekanina  na  ně  musí  býti  zvláště  kyprá, 
dobře,  ale  ne  přilifi  kořeněná;  jakákoliv  tekutina  nesmi  se  do  ní 
pfilévati  najednou,  nýbrž  znenáhla  a jen  tolik,  aby  sekanina  byla 
jen  vláčná  a musí  se  velmi  dobře  utřfti.  Pekou  nebo  vaří  se  v páře 
v hladké  kulaté,  podlouhlé  kulaté  nebo  čtyrrohé  formě,  jež  mívá 
uprostřed  trubku  jako  bábovka,  aby  borko  i prostředkem  mohlo 
účinkovati.  Do  formy  dává  se  pozorně,  aby  nikde  nezůstalo  míste- 
čka prázdného,  sice  by  to  bylo  při  krájení  nt úhledné;  proto  mu ú 
se  fonnon  při  naplňování  poklepá  vad,  aby  se  to  sesadilo.  Vaří-H 
ae  v páře,  musí  býti  vody  vysoko,  jen  co  by  do  formy  nevnikla 
a nikdy  ne  plným  varem  vařiti,  nýbrž  jen  kroužit!. 

Pro  churavé  upravují  ae  z drůbeže  a tolecfho  masa,  ale  buď 
zcela  bez  koření,  nehájen  malinko  okoleněné.  Vůbec  takto  mírně 
kořeněné  jsou  dobré  pro  staré  a kdo  mají  fipitné  zuby,  že  jaou 
vadněji  stravitelné  než  paštiky. 

Tak  k.  p.:  Dušené  libové  křehké  maso  z hovězí  svíčky 
nebo  zvěřina,  nebo  jen  zbytky  pečené  jemně  se  utluče,  přidají  na 
lístky  krájená  husí  nebo  kachní  játra,  nebo  jen  sufiené  o vařené 
fa  Iky  (sufiené  lanýže  ovaří  se  ve  víně  a bílá  kůžička  pak  sloupne), 
kousek  uzeného  vařeného  usekaného  jazyku,  trochu  kyselé  smetany, 
í— B žloutky,  naškrabaná  slanina,  ■ potřebu  soli,  trochu  pepře, 
pak  do  formy  slaninou  vyložené  náplni  a vaří  v páře  aai  hodina, 
nebo  v troubě  peče,  ale  pak  není  tak  dobrý,  načež  nechá  se  vy- 
stydnout. Potem  krájí  se  na  lÍBtky,  ozdobí  rosolem  a podává  k čaji, 
nebo  k večeři  s objem  s octem;  sle  pokaždé  musí  se  nechati 
rozleieti  — jsou  pak  mnohem  lepší. 
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Při  slavnějších  hostinách  staví  se  v celost!  na  podstavec 
s rýže  potažený  bylinkovým  máslem,  celý  obtáhne  sHtinkou  a zdobí 
kolem  aspikem,  k.  p.  jeden  velký  čtirfarsníček.  vedle  něho  o něco 
menší  třfhr&níčtk  a zaie  čtyrhrarffrk,  třihraníček  atd.f  a kde  sa 
k aebě  připojují,  polo lí  se  vždy  z rosolu  kulička  a na  vrch  udělá 
se  z sspiLn  květina.  Máli  to  týti  ozdobnější,  udělají  se  dva  takové 
koláře,  jeden  menší,  pak  dají  na  sefae,  menší  na  vrch  a ozdobí, 
jak  po  vědí  no. 

Z koroptví:  Protéká  ze  dvou  pečených  koroptví  se  utlukou* 
dá  k nim  pak  5 Tajte,  5 žloutků  s dobře  utře.  Ostatní  maso  otluče 
se  zvlášť  a dá  pak  k němu  asi  4 del  silná  polívky,  troška  vlna* 
i pili  citronu  kůra,  2 hřebíčky,  několik  eplfl  a troško  korlandnu 
Potom  ae  to  do  busta  svaří  a po  vystydnutí  protlačí  k těm  otřeným 
přetékám,  dle  choti  osolí  a ve  íormč  máslem  vymazané  V páře  asi 
•/*  hodiny  vaří.  Když  pak  vystydl,  zaleje  se  do  rosole,  do  podobná, 
ale  větší  formy.  — Tskto  upravuje  se  i z bažanta  a i z kýtek  ze 
zajíce  a může  se  to  i v malýdr  fonničkách  vsřiti,  potom  studená 
vyklopí,  srovnají  do  kopce  na  mísu,  ozdobí  aspikem  a mohou  se 
podávatí  jako  příchoutky. 

Teplý  koláč  upravoje  se  z bažantu,  koroptví  takto:  Pro  vel- 
kou hostinu  utluče  se  jemně  maso  ze  dvou  pečených  bažantů.  Z od- 
padli udělá  se  trocho  třešti  (bez  koření),  pak  přidá  k ní  asi  »/, 
hnědé  základní  omáčky  a do  busta  svaří,  načež  smíchá  se  s tím 
masem  z bažanti  a horká  skrz  sítko  protlačí.  Potom  přidá  se  10 
žloutků,  osolí,  dají  k tomu  na  lístky  krájené  lanýže  a vařený  uzený 
hovězí  jazyk  (od  každého  2 lžíce),  naplní  na  prst  od  kraje  do 
formy  máslem  vymazané  a lanýžemi  vyzdobená  a pil  hodiny  v páře 
vaří.  Potom  vyklopí  se  na  mělkou  mísu,  slitinkoo  z drůbeže  pomaže 
podleje  trošínkem  silná  polívky  (conscmmá)  a omáčka  španělská 
s vínem  malažským  upravená  podá  zvlášť.  — Udávám  rozměr  veliký, 
poněvadž  se  to  dělává  pro  hostiny ; pro  málo  osob  postačí  ovšem 
polovic  a i méně,  dle  toho  dá  se  všeho  méně;  ano  I ze  ibytku 
pečeného  bažanta  a třeba  i z koroptví  dohromady  dělává  se  toto 
výborné  jídlo  — a je-li  masa  jen  málo,  mile  se  to  do  malých  fór- 
mlček  naplhovati ; pro  jednu  osobu  postačí  i dost  malý  zbytek. 

Takto  i z pečeného  kapouna  a i ze  zbytků  mile  se  to  udě- 
lali, ovšem  le  s přiměřeným  kořením,  jako  je  na  sekaniny  z ka- 
pouna, a omáčka  třeba  z nků^ 

Ga  lenil  na  jest  jídlo  podobné  paštikám.  Upravuje  se  z rozličné 
drůbeže,  kapounů,  hus,  fopana  i divoké  drůbeže  a i selátko  může 
se  na  to  potřebovat!,  a dla  toho,  z jaké  drůbeže  jest,  dostává 
i jméno. 

K.  p.  z kapouna  vyberou  se  kosti  (viz  . Práce"  ),  načež  maso 
s pnou  a 280  i telecího  masa  se  useká.  Potom  utlukou  se  spolu 
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t hmoždíři  2 míchaná  vejce,  36  /•  hovězího  morko.  Jedna  ostrou- 
haná, ve  vodě  máčená  a pevně  vytlačená  lemlička  a citrónová  kůra, 
a pak  a tím  masem  dobře  otře*  Nyní  rozprostře  se  kůže  na  obros, 
poaolí,  namaže  na  ni  polovic  sekaniny,  poklade  střídavě,  aby  se  přii 
krájení  barvy  pěkně  střídaly,  šampióny  (nebo  lanýžemi)  a šunkou 
nebo  uzeným  jazykem,  slaninoo,  vše  na  tlosté  nndle  krájené,  na  t» 
dá  ostatní  sekanina  (je  li  drůbež  velká,  k.  p.  ťopan,  dělá  se  vrstev 
více  a dle  toho  i více  sekaniny),  pak  kůže  sešije,  kapoun  urovná, 
slaninou  obloží,  pováže  nití  a do  čistého  ubrousku  pevně  zažije, 
pak  velmi  zvolna,  aby  nepuknul,  v silné  hovězí  polívce,  jen  co  je 
potopený,  ale  potopený  bytí  musí,  dvě  hodiny,  velká  drůbež  i tři 
hodiny  vaří.  — Také  vařívá  se  ve  šťávě  (Braise)  8 bílým  vínem— 
jest  chutnější.  — Jak  dloobo  by  se  měla  vařit,  nemůže  se  s jisto- 
tou určití  s píchati  do  ní  na  zkoušku  často,  není  radno,  protože 
žttva  ujde;  proto  musí  se  dáti  velmi  pozor,  aby  uvnitř  nebyla 
málo.  Potom  očistí  se  ode  všeho  tuku,  krájí  na  tenké  řízky,  urovná 
do  věnce  na  mísu,  potře  slitínkou  nebo  rosolem,  aby  se  řízky  lsskly, 
citronem  a aspikem  ozdobí,  zvlášť  pak  podává  se  studená  omáčka 
k.  p.  z hořčice  nebo  z bylinek.  — Nechá-H  se  asi  tři  dni  odležet], 
jest  nejlepší,  ale  nesmí  se  ze  šťávy  vyndati  až  k potřebě. 

Studená  gal&ntina  může  se  v zimě  dlouho  uschovati;  zaleje 
se  totiž  do  rosolu  a,  když  stubnul,  naleje  bo  na  vrch  na  dva  prsty 
rozpuštěného  chladného  sádla,  aby  vzduch  neměl  přístupu.  Menší 
vrstva  sádla  neochrání  před  vzduchem  a proto  po  každé,  když  něco 
sádlem  nebo  lojem  zaléváme,  musí  se  na  to  pamatovat  i. 

Při  hostinách  klade  se  studená  galantina  také  na  podstavec 
s rýže  obtažeoý  bylinkovým  máslem  a ozdobí  na  tupé  třfhraničky 
krájeným  rosolem,  jakož  i hlavou  a ocasem  z téže  drůbeže,  udělanou 
od  chocholáře,  aby  to  bylo  hned  k poznání.  — Také  klade  se  na 
mísu  na  sekaný  rosol  a kolem  zdobí  krájeným  rosolem.  — Šťáva, 
v níž  se  vařila,  použije  se  k rosolu. 

Podobně  nadívá  se  kapoun  sekaninou  z drůbeže  připravenou 
s máslem  z raků,  zašije,  natře  na  prsou  citron ovou  šťávou  a za- 
ohalí  do  velkého  listu  slaniny,  sešněruje,  aby  zůstal  co  možná  v pů- 
vodní podobě,  pak  v dobré  šťávě  (Braise)  se  sklenicí  vína  rýnského 
hodina  velmi  zvolninkn  (aby  nepraskl)  ukrytý  do  měkká  dusá 
Potom  se  slanina  sejme,  kapoun  po  délce  rozkrojí  a pak  na  přič 
na  pěkné  koňsky  rozdělí,  opět  složí,  celý  drůbeží  omáčkou  (Sauee 
napršme)  upravenou  a máslem  z raků  poleje,  ostatní  pak  omáčka 
podá  k němu  zvlášť. 

Také  může  se  položit  na  rýži  v dobré  drůbeží  polívce  dusanou 
a kolem  obložit  dušenými  šampióny,  pak  čásť  omáčky  jako  svrchu 
na  něj  vleje  a ostatní  podá  zvlášť.  — Toto  jest  galantina  teplá. 


Odřeni  II.  Kap,  19.  Paltifcy. 
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Podobn6  jako  kapoun  atd.  nadívá  se  i hlava  divokého  vepř* 
takto : Když  byly  kosti  vyjmuty,  posype  se  rozložená  káže  tr echem 
solí  a pepře.  Zatím  useká  se  k.  p.  2 kg  telecího  ořechu,  1 kg 
čerstvé  slaniny,  750  g maBa  z černé  zvěře,  utluče  v hmoždíři,  při- 
dají 4 vařené  sekané  šalotky,  pepře,  soli  a muškátového  ořechu, 
Špetka  suchých  bylinek  (Soup  herb  Povder),  pak  jako  do  kapouna 
naplňuje  a prokládá  Šunkou,  jazykem,  slaninou  a lanýžemi,  ano 
i prsíčkami  z bažanta,  koroptví,  kapounů  a vším  možným  dc  hro- 
mady, ale  v pěkném  pořádku,  aby  a©  při  krájení  barvy  úhledně 
střídaly,  pak  z&Slje  a na  otvor  u krku  přiSije  kůže  ze  slaniny,  na 
níž  kus  slaniny  se  ponechalo,  u&i  k hlavě  položí,  širokou  tkanicí 
obalí,  pod  hlavu  od  rýpáku  ke  krku  připevní  přiměřeně  Široké, 
tenké,  provrtané  prkénko,  aby  se  k hlavě  mohlo  přišiti,  což  se 
dělá  proto,  aby  se  rýpáček  při  vaření  neskroutil  a hlava  zůstala 
v původní  podobě,  z&obalí  pak  do  ubrousku,  seřfieruje,  postaví  do 
nádoby,  naleje  na  ni  asi  3 / červeného  vína,  r/i  1 octa  a vody,  až 
se  potopí,  přidají  kosti  z hlavy,  telecí  nožičky,  koření,  zelenina, 
jalovec  a sůl  a zvolna  3—4  hodiny  vaří.  Když  plove  na  vrchn, 
píchne  se  Spikovaci  jehlou,  je-li  měkká,  pak  nechá  tak  v tom  vy- 
stydnout. 

Před  upotřebením  se  prkénko  odstraní,  hlava  od  tuku  atd. 
očistí,  uSi  postaví  vzhůru  a je  li  potřeba  jehlami  na  dressirovéní 
nebo  I stříbrnými  jehlami  drží  vzhůru,  pak  i utřeného  másla  nebo 
z bílé  řepy  udělají  tesáky  (zuby)  a zasadí,  bůže  ze  slaniny  na  krku 
odkrojí,  zaSité  oči  rozpárají  a dá  do  nich  pěkný  černý  lanýž  nebo 
několik  zrn  koření,  hlava  postaví  na  mÍBU  a ozdobí  buď  čer- 
stvými větvičkami  z bobku  nebo  lépe  z cesmíny  (bodlavó  palmy); 
není- li  nic  takového,  tedy  aspikem.  Nejlépe  vypadá  na  míse  se  sto- 
janem, nebo  na  podBtivci  a zdobí  hlavně  nálevní  stolek  (Bcffet) 
nebo  tabuli  při  večeřích  i snídaních. 

Tolik  tedy  o paStikách  a toho  druhu  jídlech.  Uvedla  jsem  větši- 
nou jen  levně  a co  možná  takové,  na  něž  i zbytků  a odpadků  npo 
třebíti  lze;  myslím,  že  tyto  příklady  postačí,  aby  hospodyňka  po- 
znala jich  úpravu.  Opakuji  ještě  jednou,  že  většinou  jsou  těžko 
stravitelné,  a že  č&BtějSÍ  požívání  jich,  jakož  i podobných  jídel 
nesvědčí  nikterak  zdraví,  poněvadž  pfecpává  se  tělo  potravou  dusí- 
katou a rozličnými  zbytečnostmi,  následkem  Čehož  tvoři  se  v krvi 
mnoho  látek  Škodlivých,  které  pak  v těle  se  hromadí  a usazují, 
zvláště  v kloubech,  kdež  tvrdnou,  ob  čaB  se  zapalují  a velké  bolesti 
působí,  čemuž  pak  říká  se  dna  čili  pakostnice,  kterážto  nemoe  za- 
chvacuje nejvíce  břichopásky,  již  co  možná  „dobře*  totiž  zdraví 
nepřiměřeně  žijí  a při  tom  nepracují.  Kdo  pracuje,  zdraví  přiměřeně 
a jednoduSe  m Živi,  pokrmy  moudře  střídá,  zná  dnu  jen  podle 
jména.  Proto  ještě  jednou  opakuji,  že  základem  každé  dobré  a zdravé 
kuchyně  jest  jednoduchost. 
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Malé  paštičky. 

Podávají  ee  větSinoo  jako  příchoutky  po  polívce  a nadívají 
rozličnými  sekaninkami  (Purée)  nebo  mífieninkami  (v  den  postní 
z ryb)  ano  i salmi.  Véecky  tyto  nádivky  musí  býti  hezky  přihoostlé, 
ale  přece  šťávnaté,  pikatně  okořeněné,  aby  chuť  k jídlu  dráždily. 

Připravují  se  z těsta  lístkového,  4— 5krát  přeloženého,  jež  se 
rozválí  na  3 mm  tlustou  placku,  z niž  pak  kružítkem  (jako  na 
koblihy)  5 cm  \ průměru  vy  krájejí  se  kolečka.  Polovice  pak  jich 
vy  krájí  se  opět  menéím  kružítkem  3 cm  v pr&měru,  aby  povstaly 
z nich  věnečky  a lístky  3 cm  v průměru  jící,  kteréžto  lístky  tvoří 
pak  po  naplnění  víčka.  Nyní  pomaží  se  velká  kolečka  vejcem,  ale 
ne  až  ku  kraji  (viz  pomazování  pečivá  vejcem),  na  každé  kolečko 
dá  jeden  věneček  a trošku  (ne  při  kraji)  pomaže  vejcem,  načež 
kladou  se  na  plech  vodou  potřený,  ale  opatrně,  aby  se  nedotýlmly, 
a vedle  nieh  i také  ty  malé  lístky  vejcem  pomazané  a pekou  15—20 
minut  do  zlatova. 

Potom,  může* li  to  býti,  naplňují  se  hned  za  horka,  jak  shora 
udáno,  pak  těmi  malými  lístky  přiklopí,  srovnají  na  skleněný  talíř, 
třeba  složeným  ubrouskem  pokl  ný,  pěkně  na  sebe  do  vršku, 
zdobí  smaženou  zelenou  petrželí  a podají  po  polívce. 

Prázdné  pečené  takovéto  pastičky  mohou  se  i delší  dobu  ucho- 
váti,  ale  nejsou  již  tak  chutné  jako  čerstvé.  Na  venkově  však,  kde 
nelze  kolikráte  ničeho  dostati,  jest  pro  takovou  domácnost,  kam 
nenadálí  hosté  přicházejí  dobrou  pomůckou.  Nechaji  se  dobře  pro- 
hřátí a pak  nadívají.  Také  mohou  se  naplniti  dobrým  krémem 
(crěm)  atd.  a podati  jako  moučné  jídlo. 

Na  tento  způsob  naplňuji  se  i malé  kůrčičky  (krustadky). 
jak  o nich  v kapitole  , Práce0  je  psáno  a též  tak  na  stůl  dávají. 

Nebo  nechají  se  svrchu  uvedená  kolečka  z lístkového  těsta 
jen  tak  (nevykrajojí  se),  načež  na  polovici  jich  dá  ee  do  proBtřed 
hromádka  sekaniny,  k.  p.  Farce  cuite,  Godiveau,  nebo  ze  zvěřiny, 
ryb,  raků  a pak  druhými  přiklopí  a o něco  menší  formičkou  na 
to  přitiskne,  jako  by  se  to  mělo  vykrojit,  ale  nedokrojí,  nýbrž  jen 

co  se  utvoří  rýha  a vedle  ní  jako  okraj,  kterýžto  při  pečení  vy- 

běhne do  výše  a velmi  úhledně  vypadá,  vrchem  zlehka  vejcem 
potře,  do  světlohněda  upeče  a hodně  horké  dají  na  stůl. 

Také  vykládají  se  malé  formičky  křehkým  těstem,  pak  useká 
asi  280  g libové  vařené  šunky,  přimíchá  k ní  asi  */*  l kyselé  sme- 
tany, 6—6  žloutků,  trocha  soli,  květu  a pepře,  tím  paštičky  na- 
plní, víčkem  z těsta  přiklopí,  opatrně  vejcem,  aby  se  ku  kraji  ne- 

přišlo (sice  se  špatně  vyklopí),  pomaží  a pekou  v ne  příliš  horké 
troubě  Va  hodiny,  pak  vyklopí  a hodně  horké  dají  na  stůL 
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Také  mohou  se  napiniti  některou  sekaninou  (studenou)  a 

upéci. 

Nebo  naplní  se  do  nich  salpikon  z kuřat,  na  vrch  udělají 
mřížky  místo  víčka,  upekou  a pak  do  každé  dá  trocha  dece  i glace 
a hned  nesou  na  stůl.  Tyto  jmenují  se  Petite  patés  k la  Joinville. 

Tak  zvané  smažené  košíčky  čili  paštičky  římské  upravují  se 
takto:  Udčlá  se  hladké  těstíčko  ze  Ví  1 mléka,  V*  / bílého  vína, 
2 žloutků,  2 vajec  a 3 plných  lžic  mouky,  aby  to  bjlo  jako  na 
husté  kapání  (je-li  třeba , musí  se  mouky  přidat  i).  ZaUm  ro2pálí  se 
v úzké,  pHměfeně  vysoké  nádobce  tolik  másla  (nejlépe  polovic  másla 
a polovic  sádla,  že  tak  snadno  netmaví),  aby  fbrmička  na  košičky, 
jež  jest  na  dloafaém  držátku,  se  v něm  potopila,  načež  nechá  se 
hezky  rozpálit  v másle,  které  mnsí  býti  hezky  horké,  pak  vyndá, 
trocha  otočí,  aby  všechen  tak  okapal  a potom  zčerstva  omočí 
v těstíčka  tok,  aby  všude  na  ni  se  přichytilo,  ale  ne  až  ke  kraji, 
sice  by  se  pak  od  formičky  neoddělilo  a pak  zase  honem  do  másla, 
kdež  se  tak  dlouho  podrží,  až  dostane  pěknou  zahnědlou  barvo, 
pak  s formičky  opatrně  Bmekne,~při  i třeba,  nožem  se  napo- 
může, ale  daří-li  se  dobře,  cdpadne  Míček  již  v másle  s formičky 
sám,  nsčež  dá  se  na  pijavý  papír.  Na  to  se  formička  opět  ohřeje, 
omočí,  smaží  jako  předešle,  až  jsou  košíčky  všecky.  Kdyby  některý 
byl  málo,  mfiže  se  jen  tak  bez  formičky  dáti  do  másla  dosmažit 
— Mají- li  se  udělati  na  ně  též  vlčka,  omáčí  se  formička  jen  na 
půl  prstu  hluboko  do  těsto,  usmaží  a pak  naplněné  paštičky  jím 
přiklopi. 

Košíčky  tyto  naplňují  se  některou  dobrou  míšeninkou  a hodně 
horké  dají  na  stůl.  Také  mohou  se  napiniti  vinnou  pěnou,  krémem, 
smetanovou  pěnou  s jahodami  a podaří  mísio  nákypu,  ale  pak  se 
dá  do  těsto  trcchu  cukru.  Pokaždé  musí  se  hledět!,  aby  se  eo 
možná  čersttě  dělaly  a naplňovat!  musí  se  až  v posledním  okamžení 
a honem  nésti  na  stůl,  sice  by  zvlhly. 


1 1 
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Saláty  a kompoty. 

Slovem  saláty  rozumí  se  předem  nfikteró  zeleniny!  z nichžto 
jen  jemnější  lístky  a prostředky  za  syrová  s oleem.  solí  a octem 
smíchané  jako  přídavek  k pečením  atd.  se  podávají.  — Připravují 
se  i také  z kořenů  bylin,  jakož  i z masa,  ryb,  hlemýžďů  atd.  a 
opotřebí vá  na  nfi  i všech  možných  věcí. 

Saláty  dálí  se  na  4 druhy,  a sice  : syrové,  vařené,  míchané  a 
pak  ve  formách  připravované  a vyklopené.  Mimo  to  počítají  se 
k salátům  také  rozličné  zeleniny  a ovoce  v octu  nebo  i také  v hoř- 
čici nakládané.  — Zvláště  obllbBné  jsou  saláty  míchané. 

Není  tak  snadné  upravili  Balát  dobře,  aby  byl  totiž  chutný, 
občerstvující,  při  tom  úhledný  a i zdraví  prospěšný.  Největší  chy~  • 
boa  salátu  jeBt,  je  li  přesolený,  což  se  stává  často  při  salátu  vlaš- 
ském a vůbec  se  slanečkem,  sardelemi  — druhá  pak  chyba  jest, 
je  li  příliš  kyselý.  Proto  Bnad  povstalo  pravidlo,  aby  dával  na  salát 
marnotratník  oleje,  moudrý  soli,  lakomec  octa  (t.  j.  málo)  a blázen 
aby  míchal;  ale  místo  „blázen*  má  spíše  státi  „opatrný,*  protože 
bláznivým  mícháním  se  salát  zcela  zkazí. 

Příliš  kyselý  salát  kazí  velmi  žaludek,  zvláště  není-Ii 
k tomu  ještě  dobrý  oeet.  Jmenovitě  nelze  dívek  ani  dosti  va- 
rovati  požívání  kyselého  salátu  a vůbec  kyselin.  Pannjet  mezi 
nimi  ta  záhubná  móda,  že  požívají  kyselých  věci  a zvláště  citró- 
nové Šťávy  jako  prostředek  proti  tloustnutí;  móda  tato  přivedla 
již  tak  mnohou  krásnou  dívku  před  časem  do  hrobu,  nebo  alespoú 
připravila  ji  o svěží  barvu  a o zdraví.  Při  častějším  a nemírném 
požívání  kyselin  trpí  trávení,  výživa  jest  nedostatečná,  tělo  hubne, 
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obličej  dostává  barva  zemi  to  a,  kůže  je  h&drovitá  a celé  tělo  nabývá 
podoby  souchotináře  — zajisté  odstrašující  to  obrázek! 

Trpící  dnou  a vůbec  nemocní,  jimi  tvoří  se  v žaludku  a 
v krvi  kyselina,  nemají  požívati  salátů;  při  kurdějích  však  se  sa- 
láty a kyselá  jídla  i radí.  — Mladinký  a křehký  salát  hlávkový 
i okurkový,  je-li  mírně  okyselený,  zvláště  citrónovou  šťávou,  mohou 
i někteří  churaví  požívati,  ovšem  velmi  mírně;  neboť  větší  dávky 
ani  zdravým  nesvědčí,  protože  příliš  vychladí  žaludek. 


Saláty  syrové. 

Připravují  se  z rozličných  zeleninek,  které  musí  býti  vždy  co 
možná  čerstvé  ze  zahrady  přinešené.  Nejobyčejnější  jest 

Salát  hlávkový,  jehož  jest  vícero  druhů ; nejlepší  jest  malinký 
ranný,  velmi  křehký,  tak  že  i churavým  dávati  se  může.  Pozdější 
druhy  jsou  již  tíže  stravitelné  a proto  mají  se  z něho  prostřední 
žíly  odstranili  — z ranného  není  toho  třeba,  ano  bylo  by  chybou, 
poněvadž  v nich  vězí  nejlepší  chuť. 

Salát  hlávkový  dává  se  k pečeni  ne  tučné  a hlavní  tajemství 
dobré  jeho  úpravy  jest,  aby  byl  úplně  suchý  (viz  omývání  zelenin) 

— je-li  ČÍBtý,  lépe  jej  ani  m váti  a omývá-li  se,  nesmí  se  to 
díti  příliš  brzo,  nýbrž  krátce  př  potřebou  ; potom  aby  se  nikdy 
bez  potřeby  nožem  nekrájel,  ale  jen  rukama  rozebral,  protože  krá- 
jení nožem  dobrou  jeho  chuť  velmi  kazí ; a konečně  aby  se  smíchal 
s olejem,  solí  atd.  až  v posledním  okamžení,  sice  delším  stáním 
zvadne. 

Nejlépe  prý  připravují  saláty  ve  Francii  a to  proto,  že  dílem 
mají  tam  výborné  zeleniny  a potom,  že  nešetří  tak  olejem,  a že 
octa  dávají  jen  po  skrovná.  Takto  jest  salát  jemný,  chuť  jeho  za- 
drží se  co  možná  uvnitř  olejem,  kdežto  dá  li  se  oleje  málo,  za  to 
však  vlče  octa,  tratí  salát  velmi  na  chuti  — jest  to  jen  kyselá 
tráva.  Octa  patří  vůbec  tolik,  co  by  salát  byl  příjemně  nakyslý. 
S olejem  jest  sice  tíže  stravitelný,  ale  při  tom  malém  množství, 
jak  salát  požívati  dlužno  (totiž  jen  co  přídavek),  to  tak  neškodí  — 
jinak  ovšem,  kdo  by  se  ho  chtěl  snad  najfsti. 

Na  salát  hlávkový  a vůbec  ze  zeleninek  dává  se  olej  vždy 
neprve  (na  talíř  Balátu  4 lžíce),  pak  promíchá,  aby  se  všude  stejně 
rozdělil,  načež  teprv  opatrně  osolí  (kdyby  se  nejdřív  osolil,  zhoužev- 
natf),  opět  zamíchá  a teprv  dá  ocet,  jehož  počítá  se  1 lžíce  na  3 
lžíce  oleje  (je-li  slabší,  musí  se  ovšem  přidati)  a pak  opět  zamícbé. 

— Také  může  se  nechati  sůl  v octě  rozpostiti;  takto  se  lépe  po 
isalátě  rozdělí  a nezůstane  nikde  v záhybu  kousek  soli  vězetí,  což 
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jest  o stolu  velmi  nepříjemné  a také  ušetří  se  zbytečného  míchání, 
čímž  se  salát  jen  mačká. 

Připravuje  li  se  v některé  domácnosti  salátu  pro  mnoho  osob 
nebo  při  hostinách,  jest  dobře  jistou  část  (k.  p.  plný  talíř)  za  sucha 
(přebraný)  pfed  omýváním  odvážit!  a potom  i odměřili  patřičnou 
na  to  dávku  oleje,  boIí  a octa,  pak  poměr  tento  si  poznamenat!, 
čímž  se  práce  velmi  usnadní,  poněvadž  pak  možno  salát  v jakém 
koliv  množství  jen  zvážiti  a rozpočítali,  mnoho-li  přídavků  k němu 
je  potřeba.  Potom  dá  se  olej,  sAI  a ocet  do  láhvžčky,  jížto  se 
v posledním  okamžení  silně  třepe,  až  b©  vše  zpění,  pak  na  salát 
vhje,  zamíchá  a je  hotovo.  Takto  jest  účinek  stejný,  jako  by  se 
byl  dal  olej  nejdříve;  rozumí  se  samo  sebou,  Že  ocet  musí  býti 
stále  stejný,  jinak  by  to  nebylo  radno.  — Dobré  jest  dáti  do  octa 
vždy  kousek  cukru,  Čímž  velmi  zjemní,  ale  cukr  nesmí  býti  znát. 
£ salátu  ze  štěrbáku  a řeřichy  dá  se  cokrn  více,  aby  byl  na- 
sládlý. 

Také  dávají  na  salát  omáčku  olejovou  (mayonnaise)  a sice  dle 
váhy:  na  200  g salátu  1U  l omáčky,  která  musí  býti  poněkud  fídňí; 
omáčky  s hoíčicí  kazí  úhledncat  salátu.  Vůbec  patří  k tomu  dobrý, 
zdravý  žaludek,  aby  takové  saláty  snadno  strávil. 

Také  mAže  se  v domácnosti  beze  všech  dlouhých  okolků  vžiti 
trochu  Slávy  i s tukem  z pečeně,  k níž  se  má  salát  podati,  pak 
na  salát  místo  oleje  naliti,  přidá  ti  trošku  octa  a hned  nésti  na  stůl. 
Zvláště  na  vesnici,  kde  nebývá  dobrý  olej,  jest  to  s výhodou;  vím 
to  se  zkušenosti,  protože  to  Často  tak  dělávám  a salát  jest  také 
dobrý  — ale  na  sůl  třeba  dáti  pozor,  poněvadž  je  Šťáva  slaná. 

Salát  hlávkový  obkládá  se  také  tvrdými,  na  čtvrtky  krájenými 
vejci,  jež  bIouŽÍ  nejen  za  ozdobo,  ale  i příjemně  ehutnají,  což  však 
jen  tenkrát  dělati  se  může,  není-Ii  pečeně  tučná,  zvláště  podává  li 
•e  k Šunce. 

Také  děl&vají  se  košíčky  z vajec,  jež  se  rozpůlí  okraje  vy- 
zoubkují,  žloutek  vyjme  a míeto  ouška  dá  se  proužek  též  vyzoubko- 
v&né  citrónové  kůry,  košíček  naplní  sekaným  červeným  rosolem 
hezky  do  vrchu  a pak  vkusně  v salátu  rozestaví.  — Také  zdobí 
se  kropenatým  červeným  salátem,  tak  zvaným  pstruhovým,  nebo 
i také  květy  brntnáku  (Borsgo),  jež  se  též  požívají. 

Na  tento  způsob  upravují  se  saláty  (s  olejem,  solí  a octem) 
s rozličných  zeleninek,  z nichž  zvláště  dobrý  jest  ze  átěrbáku, 
kterýžto  se  podává  k pečeni  tučné,  ale  nedávají  se  k němu  nikdy 
vejce;  jemné,  žluté  lístky  hodí  se  i pro  ehuravé. 

Též  polní  salát  jest  výborný  co  samostatný  nebo  pro  ozdobu 
jiných,  ale  musí  se  uechati  i — 2 dni  ve  sklepě,  aby  skřehnul ; solí 
se  zcela  malinko. 
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Potoční  řeřicha  upravuje  se  na  salát  obyčejně  jen  s octem  a 
aolf  (bez  oleje)  a velmi  pěkně  vypadá,  když  se  obloží  tvrdými 
vejci  čejek,  nebo  udělá-li  se  z ní  hnízdečko  a vejce  do  něho  složí. 

Červené  zeli  krájí  se  co  možná  drobnince,  pak  spaří,  nechá 
okapat  a potom  ještě  za  tepla  smíchá  s olejem,  boIí,  octem  a pepřem 
a nechá  stéti  několik  hodin,  aby  skřehlo.  Poklepávati  je  za  tou 
příčinou  je  škoda,  poněvadž  není  pak  úhledné. 

Salát  okurkový  má  mnoho  přátel,  ale  též  i mnoho  nepřátel, 
kteří  praví,  že  nestojí  za  nic.  Jmenovitě  jistý  pán  říkával,  že  prý 
jest  okurkový  salát  nejlepší,  když  se  pěkně  a pozorně  oloupe  a 
tenince  pokrají,  potom  osolí,  dá  octa,  oleje  a pepře  promíchá  a pak 
vyhodí  oknem! 

Též  i mínění  o úpravě  okurkového  salátu  se  rfiznf  — někteří 
praví,  že  prý  je  nejlépe  nakrájený  osoliti  a nech&ti  „vypotit,®  potom 
vodu,  již  pustil,  vymačkati  a vyliti,  ale  takový  salát  jest  houževnatý, 
bez  chuti  a těžko  stravitelný.  Naproti  tomu  píše  Jiří  Hesekiel: 
„Okurky  mají  výbornou  šťávo,  která  čistí  krev  i plíce  a jen  pro 
tuto  Šťávu  nechá  se  požívání  jich  ospravedlnit];  avšak  tato  šťáva 
bývá  obyčejně  vylita  — jsou  strašní  nevědomá  v kuchyni  !*  V tom- 
též smyslu  píše  i královský  kuchař  Rottenhěfer. 

Okurky  jBou  dobré  s tenkou  slupkou,  menší  a křehké,  odrůda 
to  znojemských  a pokaždé  aby  byly  čerstvé;  velké  zelené  a p.  jsou 
vždy  houževnaté  a musí  se  dáti  též  pozor,  nejsou-li  hořké. 

Salát  tento  upravuje  se  až  přímo  před  potřebou.  Na  nakrá- 
jené okurky  dá  se  nejprve  ocet  (kdyby  se  dala  dříve  sůl,  pustí 
mnoho  šťávy),  zamíchá,  pak  vybere  na  misku,  posolí.  přidá  oleje, 
opět  zamíchá  a poněvadž  B&lát  tento  příliš  chladí,  posype  se  také 
trochem  pepře  a podá  hned  na  stůl.  — Pažitku.  kopr,  křen  a p. 
věci  k němu  přidávati,  jak  to  někde  dělají,  nestojí  za  nic.  — Po- 
něvadž salát  okurkový  příliš  vychladí  žalodek,  má  se  jen  v malých 
dávkách  požívati.  — Místo  oleje  dává  se  i dobrá  kyselá  smetana. 

Ve  Vlaších,  Anglii  a Americe  jest  oblíbený  salát  z rajských 
Jablek:  Miska  vymaže  se  kouskem  česneku,  načež  zralá,  aJe  ještě 
tuhá  rajská  jablka  se  omyjí,  osuší  a na  tenké  lístky  krájejí,  jadýrka 
vyberou,  pak  na  tu  vymazanou  misku  dají,  hezky  osolí,  přidá  pepře, 
pokropí  olejem  a octem  a nechají  asi  hodinu  stát.  Kdo  česnek 
nerad,  vynechá  jej. 

Saláty  vařené. 

Bramborový.  Na  salát  nemají  se  dávati  brambory  příliš 
moučnaté;  velmi  pěkné  jsou  červené  jak  jim  někde  říkají  „červené 
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myšky."  Uvaří  se  s trochem  soli,  oloupají  a pokrájejí  a hned 
za  horka  poleji  octem,  osolí  a pak  olejem  (na  plný  polívkový 
talíř  8 Ižic  oleje),  přidá  pepře  a na  drobno  sekané  cibule, 
zlehka  promíchá  a dá  na  stůl  — takto  jest  nejchutnější;  ze  stu- 
dených .bramborů  není  již  dobrý.  V domácnosti  může  se  místo 
oleje  dáti  na  horké  brambory  trochu  horkého  taku  z pečeně,  k níž 
přijde  — jest  to  také  velmi  dobré,  zvláště  pro  ty,  kdož  olej  neradi, 
anebo  je-li  olej  špatný;  jen  se  musí  obé  za  horka  smíchat,  sice 
to  není  dobré.  Hlavní  věcí  při  úpravě  tohoto  salátu  jest,  aby 
brambory  nebyly  pře  vařené  a potom  aby  hned  za  horka  s octem, 
solí  a olejem  se  smíchaly. 

Brambory  studené  oáíchati  na  salát  jest  zcela  chybné;  jsou 
Biče  lístky  lepe  v celosti,  ale  jako  mýdlo,  neúhledné,  nezáživné, 
olej  se  s nimi  nespojí,  nýbrž  plove  po  nich  a mnohý  si  to  oškliví. 
— Pro  hostiny  zdobívá  se  řeřichou. 

Také  mohou  se  brambory  promíchat!  pouze  jen  utřeným  rnléčím 
ze  slanečka  s trochem  vody  a octa. 

Salát  celerový.  V hovězí  polívce  nebo  ve  slané  vodě  ne  příliš 
do  měkká  vařený  celer  se  oškrábe,  pokrájí,  posolí,  poleje  trochem 
octa  a nechá  stát.  Potom  urovná  se  na  misku,  pokropí  olejem,  po- 
sype pepřem  (na  celerový  a vůbec  vařené  saláty  dává  se  olej  až 
po  octě).  Salát  tento  zdobí  se  vkusně  mladinkými  vršky  celerové  nati 
a výhonky  červené  řepy,  jak  k jaru  ve  sklepě  na  ní  vyrážejí.  — 
Takto  upravuje  se  salát  i z vařené  kořenové  petržele  a zdobí 
kudrnatou  petrželí,  I z mrkve,  květáku  atd. 

Z květáku.  Pěkná,  velká  růže  (nebo  menši  dvě)  vařeného 
květáku  nechá  se  okapati,  dá  do  prostřed  mísy  v podobě  kytky 
a poleje  následující  omáčkou : 3 tvrdé  žloutky  utrou  se  s olej 
octem,  osolí,  přidá  1 lžíce  spařené  zelené  petržele,  1/1  lžíce 
estragonu  a bedmíku.  Podává  se  k pečené  zvěřině.  I jen  s octem, 
solí,  olejem  a pepřem  může  8e  připravovati. 

Z vlašského  karfiolu  upravuje  se  salát  jen  s octem,  solí, 
olejem  a pepřem  a jest  zvláště  dobrý  k šunce  a výborně  k tomu 
chutná  víno  Montefiascone.  — Ve  Vlaších  dávají  citrónovou 
šťávu  míBto  octa. 


, Saláty  míchané. 

Pečlivě  upravené  jsou  tyto  saláty  velmi  krásná  a zvláště 
pěkné  na  křišťálové  míse  s podstavcem. 

Jednoduchý  upravuje  se  takto  : Na  nudličky  krájený  hláv- 
kový salát  smíchá  se  s tvrdými  sekanými  vejci,  na  kostky  krá- 
jenou tmavou  vařenou  červenou  řepou,  sardelemi,  kaprlemi,  hoř- 


Oddělení  D.  Kapitola  20.  Saláty. 


713 


čicí,  olejem,  octem  a troch em  soli,  pak  na  mÍBe  do  špičata  co 
možná  vy  Boko  rovná  a podává  k pečené  zvěřině. 

Nebo  smíchá  se  štěrbák  a potoční  řeřicha,  hezky  červené 
fepy  na  kostky  krájené,  olej,  ocet  a sůl.  Tento  krásný  a dobrý 
salát  jest  výborný  též  jako  ozdoba  k studeným  míšeninkám 
(mayonaise)  nebo  k salátu  bramborovému. 

Nebo  b míchá  se  spolu  krájený  vařený  chřest  a krájené  vy- 
loupané račí  ocásky  (na  J/«  kg  chřestu  asi  75  g ocásků)  — pak 
tvrdé  žloutky  utrou  s octem,  olejem  atd.,  potom  tím  poleje  a 
hodně  do  vršku  na  míse  urovná. 

Nebo  mrkev,  malá  tmavá  červená  řepa,  celer  a jeli  i pasti- 
nák (paštrnák-dfenka)  vaří  se  každé  zvlášť  a krájí  pak  na  lístky, 
smíchá  s kaprlemi,  sekanými  sardelemi,  trochem  soli  a dá  do 
nádoby,  poleje  octem,  který  nesmi  býti  příhfi  ostrý,  až  se  zatopí, 
pováže  měchýřem  a nechá  ve  studeno  několik  dní,  aby  chuť 
dobře  prošla  Potom  se  ocet  scedí  a dá  na  salát  několik  líic 
oleje.  Tento  velmi  chutný  Balát  nechá  se  i kolik  týdnů  udržeti, 
což  jest  velmi  příhodné. 

Nebo  ozdobované.  Na  tyto  krásré  saláty  musí  se  upravit 
zeleniny  na  salát  každá  zvlášť  jak  při  salátech  syrových  a va- 
fených  je  povědfno  a pak  dle  udání  na  míse  rovnat).  Tak  ku  př.: 
Do  prostřed  mísy  dá  se  do  kopečku  salát  z červeného  zeli,  kolem 
něho  věnec  ze  salátu  celerového,  vedle  něho  opět  věneček  z pol- 
ního salátu,  pak  z červená  řepy  a konečně  věnec  ze  Stěrbákového. 
— Také  může  se  dáti  ještě  na  vrch  co  ozdoba  růžička  květáku 
a kolem  do  salátu  6 ter  hákové  ho  sem  tam  na  čtvrtky  krájená 
tvrdá  vejce  — jest  to  opět  jinak. 

Nebo  do  prostřed  mísy  salát  ze  ětěrbáku  v podobě  velké 
kytky,  kolem  něho  věnec  z Červené  řepy,  vedle  zase  ze  salátu 
celerového  a konečné  z řeřichového. 

Nebo  do  prostřed  mísy  kopeček  z celerového,  kolem  něho 
věneček  z pstruhového  (hlávkového  kropenatého)  kolem  z růžiček 
květáku  a konečně  z obyčejného  hlávkového  (srdéček). 

Velmi  pěkný  jest  salát  z artičoku  se  zeleným  hráškem, 
takto:  Všecky  se  stejně  čistě  okrojf,  dusí  s (roškem  vody,  méBla, 
soli  a citrónové  Šťávy  do  měkká.  Když  vystydly,  vyndají  se  a 
m* linují  s olejem,  octem  a soli.  načež  naplňují.  Be  pěkně  do  ko- 
pečku zeleným  hráškem  (vyloupaným)  spařeným,  pak  studenou 
vodou  propláchnutým  a konečně  s olejem,  octem,  solí  smíchaným 
a rovnají  úhledně  do  vršku  na  mísu,  na  níž  jest  trochu  stuhlého 
a špiku  a pak  ještě  trochu  olejem  a octem  pokropí.  Tyto  artičoky 
jsou  výborné  i za  ozdobu  studených  masitých  jídel.  — V nedo- 
statku artičoků  mohco  býti  i mladé  jemné  kelruby. 

Také  může  se  dáti  do  prostřed  mísy  bramborový  salát  do 
kopečku,  posta  viti  do  něho  pěkná  růie  květáku  a kolem  ní 
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x tvrdých,  na  čtvrtky  krájsných  vajec  udělati  hvězdu  kolem  toho 
pak  klásti  barvami  střídavě  hromádky,  co  prává  máme:  zelený 
hrádek,  bílá  malé  salátová  fisole,  tvrdá  sekaná  vejce,  červená 
řepa  na  kuličky  (hrádky)  krájená,  fesolové  lásky,  srdéčka  hláv- 
kového salátu  — je  li  ode  všeho,  tím  lépe.  Potom  smíchá  se  olej 
ocet  a sůl  a urovnaný  salát  tím  všade  stejně  poleje. 

Toť  jsou  saláty  pouze  ze  zelenin;  mají-li  byti  i s masem, 
rybami  atd.,  dělá  se  to  ku  př.  takto : Jednoduchý  bramborový 
salát  smíchá  se  se  slanečkem  na  kostky  krájeným  a utřené  mléči 
přidá  k octu  na  polití;  nebo  mohou  se  pfidati  i secaná  tvrdá 
vejce  a i třeba  na  kostky  krájená  míšeňská  jablka. 

N0bo  uvaří  se  <epolu  asi  4 malinké  tmavá  Červené  řepy, 
2 celery,  pak  pokrájejí  a smíchají  s půlí  na  kostičky  krájeného 
slanečka,  a potom  se  to  co  možná  horké  smíchá  s olejem,  octem 
solí  a pepřem  (oleje  hezky  mnoho)  a nechá  vystydnoat. 

Velmi  krásný  a dobrý  jest  vlašský  míchaný  salát : Pokrájí 
se  za  horka  asi  10  bramborů,  3 cel  y,  1 velká  cibule,  připojí 
k tomu  1/4  / bílých  salátových,  do  měkká  vařených  fisolí,  potom 
140  g marino váného,  na  nudle  krájeného  úhoře  a 5— 6 na  nudle 
krájených  sardelí,  přidají  k tomu  4 tvrdá,  drobně  sekaná  vejce,  vmíchá 
k tomu  2 lžíce  hořčice,  140  g oleje  a dle  potřeby  octa,  ale  prve 
svařeného  a vystydlého.  Nyní  vymaže  se  olejem  vysoká  salátová 
forma,  načež  se  vše  do  ní  vtlačí  a nechá  úplně  vychladnout. 
Potom  se  to  vyklopí  na  mělkou  křišťálovou  míBu  a udělá  kolem 
věnec  z citrónového  listí,  nad  něj  věnec  z tvrdých  sekaných  žloutků, 
nad  Žloutky  věnec  z kaviáru,  nad  -tento  opět  z rozebraného  a 
olejem  a octem  smíchaného  květáku,  nad  to  dají  se  opět  do  vě- 
nečku stočené  marino  váné  ryby,  nad  ryby  věnec  ze  sekaných  bliků, 
nad  tyto  zase  věnec  ksviara,  nad  tento  pak  nejmenší  věneček  ze 
sekaných  žloutků  a kaprlí  a mezi  to  kytičku  zelené  kudrnaté  pe- 
tržele — vrchní  věneček  musí  býti  jen  malinký.  Máme-li  sardinky; 
jest  velmi  krásné,  mohou* li  se  jimi  věnečky  spojovati.  — Je  li 
potřeba  salátu  méně,  může  se  i jiné  menší  formy  na  to  upotře- 
bit], nebo  jen  hluboký  talíř,  z něhož  ho  pak  salát  na  mělký  vy- 
klopí a dle  vlastního  vkusu  věnečky  ozdobí. 

Ostatně  sestavují  se  vlašské  saláty  třeba  ještě  z vařeného 
áhoře,  marinovaného  lososa  a i jiných  ryb,  do  šneku  stočeiých 
sardelí,  na  kousky  krájených  pryk,  studené  telecí  pečen š,  hovězí 
huby,  hlemýžďů,  cibulek,  mrkvičky,  pepřových  okurčiček,  bram- 
borů, tvrdých  vajec,  máři  no  váných  hub  — vše  smíchá  se  s olejem 
a octem  (co  není,  vynechá  sb).  Také  mohou  se  i zeleninky  na  to 
rozličně  ozdobně  krájeli,  jako:  hvězdičky,  hrášky  a p.  a zdobiti 
kolem  vždy  hromádkou  sekané  červené  řepy,  hromádkou  sekaného 
bliku,  zase  červenou  řepou,  pak  Žloutky  atd.,  což  ovšem  vyžaduje 
času  a práce.  Saláty  podobné  úprava  jí  se  na  pár  hodin  před  ,io- 


Oddélenf  II.  K»p  20.  Sal& ty. 


715 


třebou,  aby  se  rozležely,  a podávají  obyčejné  k druhé  snídani  nebo 
k večeři  a že  chutnají  řízné,  jsou  velmi  oblíbeny.  Takovéto  saláty 
a p.  „řízná*  jídla  jsou  nápodobením  velkých  hostinců,  kde  se 
jedná  o dráždění  chuti  Ir  pití,  ale  že  jsou  nejen  zdraví  škodlivé, 
poněvadž  příliš  dráždí  stény  žaludku  a i také  že  svádí  k piti, 
není  radno  jích  často  připravovat!.  V hostincích  musí  ovšem  vařiti 
jak  hosté  sobě  přejí,  ale  v domácnosti  má  se  vařiti,  co  zdraví  a 
domácí  spokojenosti  prospívá  a jen  tak  nékdy  jako  výminkou  při 
zvláštních  příležitostech  „něco 'řízného*. 

Saláty  vyklopované. 

Na  tyto  saláty  potřebuje  se  hladká,  kulatá  forma  s plochým 
hladkým  dnem,  anebo  forma  věncová.  Upravovati  musí  se  velmi 
pečlivě  a třeba  k tomu  cviku  i dovedné  raky. 

Tak  k.  p.  zahrabe  se  forma  do  jemně  roztlučeného  ledu,  a 
když  bodně  vychladla,  omáčí  se  růžičky  ne  příliš  do  měkká  va- 
řeného zelníčkn  do  chladného,  ale  tekutého  aspiku  (omáčí  se  vrchní 
stranou  a toutéž  i také  kladou  do  formy  a dno  formy  jimi  pěkně  ozdobně 
vyloží,  načež  zaleje  se  to  aspikem  tak,  aby  se  utvořila  hladká 
plocha  a nechá  stáhnout.  Potom  vykrájf  se  obv&řená  bílá,  žlutá 
a červená  řepa  ve  způsobě  k.  p.  srdéček  a nechá  chvíli  každá 
zvlášť  s octem,  solí  a bílým  pepřem  proležet,  pak  okapat,  načež 
taktéž  v aspiku  se  omáčí  a klade  opět  v pěkném  Bouladu  po 
stranách  formy,  ale  aby  na  1 cm  od  kraje  zůstalo  prázdno.  Když 
jest  celý  okraj  vyložen,  zalévá  se  pak  aspikem,  při  čemž  obratným 
a pozorným  RaloVáiiiui  n otáčením  (nahýbáním)  formou  musí  se 
napomáhati,  aby  rosolu  bylo  všude  stejně  tlustě  a jen  vyložený 
okraj  se  zalil,  ale  ne  spolu  i střed  formy.  Když  pak  i po  stra- 
nách aspik  stuhl,  dá  se  v prohlubinu  do  prostřed  formy  k.  p- 
chřest,  květák,  artičoky  smíchané  s hustou  omáčkou  olejovou,  ale 
jen  tak  vyBoko,  jak  dosahqje  vykládání  a když  i to  poněknd 
stuhlo,  doplní  se  forma  aspikem  a nechá  státi,  až  k potřebě. 
Potom  vyklopí  se  jako  obyčejný  rosol  a hned  dá  na  chvilku  do 
studená. 

Je-li  forma  věncová,  tedy  dá  se  do  prázdného  prostředku 
(po  vyklopeni  na  mísu)  některý  jemný  salát  do  kopce  a hned 
nese  na  stůl. 

Takto  i do  malých  formiček  může  se  salát  zalév&ti  & potom 
sa  ozdobu  k studenému  krájenému  masu  použiti. 

Je-li  to  salát  vlašský,  vyleje  se  k.  p.  dno  formy  jen  tak 
aspikem  a salát  dá  pak  na  ten  stuhlý  aspik  do  prostřed.  Zatím 
umíchá  se  na  hladkou  hustou  kaši  celer  a brambory  s troch em 
oleje  & octa  a když  prochladly,  kladou  kolem  salátu  jako 
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věneček  (asi  na  prst  od  kraje  muBÍ  zůstati  prázdno),  načež  zaleje 
se  to  celé  rosolem  a nechá  stuhnout.  Vyklopený  salát  krášlí  se 
pak  na  koláčky  krájeným  citronem  a mé  me-li  listí  citrónové, 
proklade  se  mezi  to  jako  věnec. 

Dle  uvedených  příkladů  možno  saláty  rozličně  sestavovat!, 
což  zvláště  v krajině,  kde  hojnost  zelenin,  jest  s výhodou.  — 
Také  zdobí  se  saláty  bílou  a Červenou  řepou.  Každá  krájí  se  na 
2 cm  dlouhé  a 1 cm  s průměru  mající  řízky,  zvlášť  pak  o vaří, 
načež  udělá  se  v prOBtřed  každého  řízku  dírka  a do  ní  vstrčí 
hlavička  ovařeného  chřestu,  aby  všecky  stejně  vyčnívaly  a byly 
stejně  velké  (ne  silné)  a pak  kolem  Balátu  do  věnce  kladou  — 
nebo  růžička  květáku  omočená  ve  šťávě  z červené  řepy,  pak  opět 
bílá  (neomočená)  a mezi  ně  vždy  růžička  zelníčku  atd. 

Při  salátech  s mačem  jest  zdravotním  pravidlem,  aby  se 
volilo  co  možná  maso,  jež  obsahuje  klihovatinu,  k.  p.  hovězí  huby, 
hlemýždě,  ryby  a p.  ; jazyky  pak,  cerveláty  a mozky  jBou  pří- 
davky nevhodné. 

Také  dělávají  saláty  teplé,  zvláště  ze  zelí  ; ale  takové  ne* 
vyhovují  účelu,  pro  který  se  upravují,  totiž  aby  byly  občerstvující 
a proto  jich  doporučovat!  nelze. 

Saláty  z ovoce. 

Saláty  z ovoce  podávají  se  nejen  k pečenému  masu,  ale 
i také  místo  studenek  (Kaltschalen)  a k nim  některé  jemné  cu- 
krové pečivo.  Ovoce  na  ně  moBÍ  býti  zvláště  dobře  zralé  a zdravé. 
Upravují  se  takto: 

2 jablek.  Oloupaná  jablka  jemného  druhu,  nejlépe  míšeň- 
ská, křáp- jí  se  na  zcela  tenké  lístky.  Na  plný  talíř  pokrájených 
jablek  oloupajf  se  dva  sladké  pomeranče  a pak  též  na  lístky 
krájejí,  jádra  vyberou,  načež  dá  se  do  míčky  vždy  vrstva  jablek, 
na  to  několik  lístků  pomeranče,  pak  posype  tlusté  cukrem  po 
kropí  bílým  vínem,  na  to  opět  vrstva  jablek  a na  ně  zase  několik 
lístků  pomeranče,  opět  tlustě  cukru  na  to  atd.,  až  je  všecko  a 
nechá  alespoň  2 hodiny  stát,  než  se  dává  na  Btůl.  — Jen  se  musí 
všecko  co  nejtenčeji  krájeli.  — Podává  Be  k pečené  divoké  dr&beži 
a kropí  vínem  jen  tak,  aby  pod  ním  nestála  Šťáva. 

Z hrušek  upravuje  se  též  tak,  jen  že  místo  citronů  a po- 
merančů přidává  se  b cukru  malinko  skořice  a kropí  každá 
vrstva  arakem. 

Jahodový.  Přebrané  jahody  posypou  se  hojně  cukrem,  poleji 
ěťívou  pomerančovou  nebo,  dle  způsobu  francouzského,  citrone voq 
od  kteréžto  nabývají  choti  podobné  ananasu.  Salát  tento  zdobí  se 
řízky  z pomeranče  a cukrem  prve  smíchanými.  — Nebo  poleji  se 
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jahody  trochem  dobrého  vína,  k.  p.  Xerea,  kteréžto  zvláště  k ja- 
hodám ananasovým  jest  dobré. 

V Anglii  dávají  na  lesní  jahody,  jež  tam  jsou  zvláště  ob 
líbeny,  trocha  skořice  a rosol  au  m&raschinovou,  nebo  trochu 
francouzské  kořalky.  1 také  sladká  smetana  je  na  to  dobrá.  — 
Salát  tento  nesmí  dlouho  stá  ti,  nýbrž  úpravo  váti  jen  na  několik 
minut  před  potřebou  a zcela  zlehka  proházet,  ne  míchat. 

Nebo  rovnají  se  velké  zahradní  jahody  na  mlsku  hodně  do 
vrchu.  Potom  protlačí  se  malé  lesní  jahody  skrz  sítko,  přidá 
k nim  na  1 dcl  protlačených  jahod  100  g prosátého  cukru,  pro 
míchá,  pak  na  jahody  na  misce  uroynané  vleje  a hned  musí 
nésti  na  BtŮl. 

2 rybízu.  Asi  280  g od  Stopek  obraného  dobře  zralého 
rybízu  dá  se  do  nádoby,  z němu  105  g prosátého  cukru  a asi 
2 lžíce  vody,  načež  proházejí  se  až  je  cukr  zcela  rozpuStěn,  pak 
dá  do  misky  a nechá  asi  2 hodiny  stát  a potom  dá  na  stál  — 
jest  velmi  dobrý  a občerstvující. 

Také  mohou  se  dobře  zralá  zrnka  rybízu  dávat  i do  menších 
skleniček,  co  by  jedna  stačila  na  porci,  prosy  pat  po  vrstvách 
cukrem  (hodně  cukru,  nejlépe  stejnou  váhou  s rybízem),  povázat 
jako  jiné  naložené  ovoce  a ve  studeno  uložit,  kdež  dlouho  vydrží 
a jsou  pak  jako  salát  k zvěřině  velmi  dobré  — mnohému  chu- 
tnají lépe  než  brusinky ; nejlépe  je  nakládati  hned  u keře 
v zahradě. 

Nebo  broskve,  rybíz  a maliny  i třeba  jahody,  meruňky,  me- 
louny, vSe  dohromady  na  mísu,  každou  vrstvu  hojně  cukrem  sypati, 
Šťávou  pomerančovou  politi  a nechati  pár  hodin  ve  sklepě.  Tento 
salát  je  zvláště  k zvěřině  výborný.  I oloupané  švestky  a dobré 
hrušky,  zvláště  máslovky,  se  připojuji  — jest  to  tak  zvané 
Tutti  Frutti. 

Také  mohou  se  oloupané  broskve  krájeti  na  Čtvrtky  (místo 
broskví  mohou  býti  i meruňky,  ringla  nebo  švestky,  ale  oloupané) 
posypou  hojně  cukrem,  poleji  sklenkou  dobrého  vína,  proházejí  a 
rovnají  na  mÍBku.  1 ze  všech  jmenovaných  druhů  dohromady  může 
se  udělati  — nebo  i také  z pomerančů,  které  se  však  krájejí  na 
lístky,  hojně  cukrem  sypou  a dle  vůle  hoBtft  buď  třešfiovkou  nebo 
rumem  kropí.  — Dá  li  se  sladká  likéra,  k.  p.  maraschino,  cura  - 
gáo  atd.,  musí  se  vžiti  méně  cakru ; ne:mí  však  dlouho  stéti,  neboť 
tratí  chuť  a hořkne. 


Kompoty. 

Kompoty  rovnají  ae  na  misku  poněkud  vypoukle,  při  čemž 
okraj  mísy  musí  zůstali  prázdný,  nejlepší  kousky  kladou  se  na 
vrch,  ale  do  ovoce  nos  mí  56  vidličkou  píchatí,  nýbrž  jen  lžící 
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(nejlépe  stříbrnou)  opatrně  wybírati,  nařež  se  troehem  šťávy  poleje, 
ostatní  pak  teprv  naft  vlaje,  až  se  má  nésti  na  stfll ; takto  jest 
úhlednější  a chutnější. 

Někdy  se  kompoty  také  zdobí,  a tu  obyčejně  světlé  ovoce 
tmavším,  naě  i v cukru  zavařené  ovcce  výborně  se  hodí;  nebo 
rovná  se  kolikerobarevné  tak,  aby  barvy  tvořily  ladný  celek. 

V některých  domácnostech  jest  zvykem  nedávali  kompot  na 
mísky,  leč  by  měl  při  hostině  státi  na  tabuli,  ale  dává  se  na  malé 
talířky  pro  každého  hosta  zvlášť,  aby  jej  sobě  se  šťávou  z pečeni 
nesmí chal  nařež  srovnají  se  talířky  s kompotem  na  tác,  ku  kaž 
dému  dá  lžička  a tak  k pečeni  roznášejí. 

Času  zimního  nemá  se  hosttim  dávati  kompot  z venku 
studený,  sice  příliš  vychladí  žaludek,  tle  po  každé  nechati  v teplé 
místnosti,  aby  se  prohřál 

Také  dává  se  kompot  některým  nemocným  nebo  z nemoci 
povstalým,  a tu  jest  nejlépe  ovoce  (ovšem  bez  koření  a přísad) 
ta  kaši  rozvařit,  poněvadž  bcničina  při  ovoci  nerozvařeném  by 
nemocného  obtěžovala ; takto  rozvařené  ovoce  snesou  i těžce  ne- 
mocní. Na  míchání  musí  se  upotřebiti  lžíce  stříbrné  nebo  nové 
vypařené  vařečky.  Pro  trpící  na  vředy  v žaludku  nebo  ve  atfevách 
musí  se  ovoce  ještě  skrz  busté  žíněné  sítko  protlačit!,  což  zvláště 
o jahodách,  malinách  a p.  ovoci  platí,  aby  Žádné  jadýrko  tam 
nepřišlo.  Pro  nemocné  nesmí  te  dávati  mnoho  cukru,  aby  neplodil 
kyselinu.  V horečných  případech  jsou  výbcrné  kyselé  třešně  na 
kaši  rozvařené,  nebo  jablka;  ale  při  nemocech  žaludku  a střev 
nemají  se  požívati. 

Dobře  upravený  kompot  krášli  a koření  každou  tabuli;  a 
proto  měla  by  sobě  hospodyňka  na  úpravě  jich  dáti  velmi  záleželi 

Kompoty  připravují  se  z ovoce  sušeného  (vařené)  a z ovoce 
syrového  (dušené). 

Kompoty  z ovoce  sušeného. 

Tyto  jBou  v domácnostech  nejpříhodnější,  a proto  kladu  je 
nejdříve.  Nejobyčejnější  jsou 

ze  solených  švestek,  jež  na  tuto  potřebu  musí  býti  co  nejlepší 
velké,  masité  a čerstvé.  Velmi  dobré  jsou  tak  zvané  turecké 
z krajin  od  dolního  Dunaje.  Jak  se  sušené  ovoce  omývá,  je  udáno 
v oddělení  I.  Potom  dají  se  do  Čisté  nové  nádoby,  k nim  kousek 
citrónové  kúry  a dle  choti  i kousek  cukru,  naleje  vody,  aby  se 
zatopily  a dobře  ukryté  postaví  do  trouby  nebo  na  kraj  plotny, 
aby  jen  botnaly,  ale  ne  varem  se  vařily,  čímž  by  slupka  ztvrdla. 
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Když  změkly,  odstaví  se  a nedají  tak  okryté  vystydnout.  Kdyby 
se  vysypaly  hned  horká,  šlapka  scvrkne  a zbouževnatí.  Pravidlo 
toto  platí  vůbee  o vaření  jakéhokoliv  sušeného  ovoce.  Někde 
přidávají  ke  Švestkám  i skořici  a hřebíček,  ale  nejjemnějSi  choti 
docílí  ae  jen  citronovon  kúrou.  — Takto  vafí  se  i sušené  višně. 

Když  se  mqí  potřebovati,  aleje  ce  nejprve  Šťáva,  Švestky 
vysypou  (nevybírají  b*#  aby  se  nepoSkrábaly)  na  mísa  do  kopečka. 
Šťáva  jeStě  dle  potřeby  přisladí  a svaří,  ne  vSak  do  basta,  aby 
nebyla  ostrá  a když  prochladla,  teprv  v posledním  okamžení  na 
Švestky  vleje,  načež  posyp  on  se  vrchem  cokrem  a nudličkami 
citrónové  kúry  nebo  mandli. 

Také  dělává  se  věneček  s mrkve  na  tenké  nudličky  krájené 
a dnsené  s cukrem,  chronovoa  a pomerančovou  kfiroa  a i Šťávou 
z pomeranče,  což  velmi  pěkně  vyhlíží.  Samotná  takto  dosená 
mrkev  a ozdobená  zavařenými  tfeěněmi  podává  se  jako  kompot 
k pečenému  topena. 

Někdo  polévá  v ařeró  Švestky  vanilovoa  rosolkoa  místo  vlastní 
jejich  řťávy.  Někdo  opět  vaří  je  v bílém  víně,  nebo  v sladkém 
pivě  místo  vody,  nebo  přidá  k vodě  trocha  rosoliny  z rybím. 

Ns  suiené  hrušky  dává  se  polovic  vody  a polovic  vína  a 
pomerančová  kúra. 

SuSené  šipky  vaří  se  na  kompot  ve  vlně. 

SaBeué  broskve  vaří  se  a vínem  a trochám  vody  a 
cukrem. 

Kompot  z briňolek  (brnnelek).  Tento  drah  Švestek  zaveden 
byl  nejprve  do  obchcda  z Brignolíes  ve  Francouzska,  odkadž  až 
podnes  ty  nejlep&í  v bedničkách  a bobkovým  istín  proložené 
přicházejí.  Json  trojího  druha : První  zlatožluté  a nejlep&í  sloven 
pistoles  — druhé  farignoles  double  fleoret  — a třetí  brignoles 
simple  Mez  zet,  dle  tebo  jak  json  cakrovaté-  Také  jsou  branelky 
vlaSské  i německé,  z nichžto  dobré  druhy  jsou  pěkně  žluté  a 
průhledné. 

NejchutnějSÍ  a nejdražSí  jsou  slívy  merunkovité  a zasýlqí  se 
z Francouzska  v kamenných  dsbánečkách  nebo  i v krabicích. 
Podobné  ovoce  omývá  ae  jen  zlehka,  pak  vaří  jako  Švestky,  ale 
ne  zcela  do  měkká  (na  */t  kg  brnnelek  !/a  dci  vína,  1 dcř  vody 
a 25  g cukru)  a též  jako  Švestky  na  stůl  chystají. 

Kompoty  z ovoce  syrového  (dušené). 

Ovoce  na  kompoty  musí  býti  velmi  pěkné,  beze  vší  po- 
ekvrny ; jablka,  hrušky  a p.  ovoce  třeba  loupali  pozorně,  aby  od 
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Ion  páni  nebylo  žádných  stop  snáti.  V kuchyních  panských  loupají 
je  nofiem  postříbřeným,  loupe  li  se  nožem  obyčejným,  musí  se  hned 
klásti  do  vody  s citrónovou  šťávou  (na  1 / vody  10 g Šťávy),  sice  změní 
barvu.  Když  vše  oloupáno,  opláchne  se  ještě  vodou,  čímž  jest  kompot 
úhlednější-  Švestky  loupají  ee  dle  poučení  o spafování  zelenin  a ovoce 
v kapitole  .Práce11  — dušení  ovoce  vůbec  je  udáno  v kapitole  „ O va- 
ření, dušení  atd.*  Při  sváření  šťávy  musí  se  dáti  pozor,  aby  příliš' 
nes  houstla,  sice  nemá  hladkou  ani  příjemnou  chuť.  Úpravo  je-li 
se  kompotu  více,  jest  velmi  příhodný  na  to  hustoměr  (viz  vaření 
cukru)!  jimž  lze  nejlépe  pravou  houšťku  šťávy  změřiti,  a pro  pří- 
klad u některých  to  uvádím.  Velmi  jemné  ovoce  polévá  se  jen 
horkým  cukrem,  aniž  by  se  dalo  na  oheň,  sice  se  rozpadne. 

Z hrušek  jemných  máslových  oloupaných  vyberou  se  z kaldé 
polovice  jádernfky,  pak  hrudky  poleji  vařící  vodou  8 trochem  ci- 
trónové Šťávy  a nechají  15  minut  stát.  Potom  se  vyndají  a když 
okapaly,  poleji  horkým  cukrem  svařeným  na  28  stupňů  a nechají 
vystydnout.  Pak  se  vyberou,  nechají  okapat,  narovnají  na  misku  a 
šťáva  z nich  zvaří  na  32  stupňů,  načež  se  teplá  na  né  vleje  a 
když  vystydly,  dávají  na  stftl.  — Tak  i jahody,  maliny,  ostružiny 
(ale  bez  dtronové  šťávy). 

Hrušky  pevnější  dusí  se  s cukrem  a trochem  vody  s citró- 
novou šťávou  — nebo  s červeným  vínem,  cukrem,  citrónovou  kůrou 
a malinko  skořice,  šťáva  pak  trošku  svaří  a chladná  na  hrušky 
na  misku  vleje. 

Též  mohou  se  hrušky  vařiti  s trochem  vody  jen  na  polo  a 
v jiná  nádobě  opět  očištěně  vyloupané  šípky.  Potom  se  hrušky 
vyberou,  šípky  k nim  přidají,  pak  Šťáva  ze  Šípků  na  to  procedí, 
dá  hezky  mnoho  cukru,  trošku  skořice,  citrónové  kůry  a šťávy  a 
zvolninks  spolu  do  měkká  dusí.  Pak  dají  se  hrnšky  do  mísy 
šípky  okolo  a přihoustlou  šťávou  poleji. 

K pečenému  zajíci  jest  velmi ' oblíbený  kompot  z hrušek, 
takto:  Hrušky  dusí  se  na  kastrolku  jen  s kouskem  velmi  dobrého 
másla  a trochem  cukru,  až  počínají  hnědnout,  pak  posypou  ještě 
cukrem  a dusí  do  měkká.  Musí  býti  pěkně  hnědé,  ale  ne  při 
smahlé  a pak  dávají  teplé  na  stftl. 

Jablka  oloupaná  a rozpůlená  (jako  hrušky)  dusí  Be  « vodou, 
bílým  vínem,  cukrem,  citrónovou  kftrou  do  měkká,  dají  na  misku,  - 
a šťáva  zahustlá  a prochladlá  na  ně  vleje, 

Tak  i z melounu.  Zdobiti  mftfie  se  to  zavařenými  višněmi 
rybízem,  malinami  a p.  tmavším  ovocem.  Místo  citrónové  kůry 
mftže  se  na  jablka  dáti  vanilky  a dtronové  šťávy  — nebo  vína, 
cukru,  malinko  skořice,  citrónové  kůry  a jahodové  šťávy  a v tom- 
dusí  do  měkká. 
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Nebo  přidá  se  na  12  jablek  (míšeňských)  aei  12  kolejek 
malá  tmavé  červená  řépy  a asi  ■/*  i i více  vody,  pak  velmi  zvolna 
daní  do  měkká,  potom  smíchá  vš©  dohromady,  přidá  kousek 
nového  másla  a dle  chuti  cukru.  Ěepa  dodává  jablkám  krásné 
barvy  a zvláštní  chuti.  Takto  jest  po  způsobu  anglickém.  Mohou 
se  také  s cukrem  dušená  jablka  oostrouhati  o vařenou  červenou 
řepou  a dáti  trocha  másla  — jest  to  opět  jinak.  — Také  dodává 
jablkám  krásné  barvy  zavařená  Sláva  z besinek. 

Velmi  chutný  a pfikný  jest  kompot  z malých  jablíček  (t.  z. 
Appi),  o nichž  ve  praví,  Se  je  přinesl  nejprve  do  Vlach  fUman 
Appius  CJaudius,  od  něhož  i jméno  mají.  Oloupané  a rozpůlená 
dusí  se  do  měkká  s máslem,  cukrem  (na  20—30  jablek  70  g 
másla  a 100  g cukru  ostrouhaného  o půl  pomeranče),  pak  přidá 
k nim  8 lžíce  zavařených  třešní  a nechají  vystydnout. 

Krásný  jest  jablkový  kompot  rosolovaný  takto  : MíšenBká 
jablka  oloupaná  a vykrouhaná  dasí  se  s cukrem,  troehem  vody 
a citrónová  kůry,  pak  nechají  okapat  a naplní  z&vařeninkon 
z meruněk  nebo  třešní.  Zatím  obarví  se  asi  1/t  l bílého  vína 
šťávou  alkermesovou,  přidají  2 lžíce  rámu  a 18  g vyčištěného  a 
vařeného  vyzího  měchýře  (viz  rozpouštění),  dobře  promíchá  a pak 
polovic  naleje  na  mísu,  načež  když  to  stáhlo,  rovnají  se  na  to 
jablka  a ostatním  vínem  poleji.  Po  stuhuatí  zdobí  se  zavařeným 
angreštem.  — I do  formy  může  se  to  zalévat  jako  rosol,  pak 
vyklop!  a angreštem  zdobí  — jest  velmi  pěkný  a dobrý. 

Z rlnglí  upravuje  se  takto : 260  g cukru  a 2 dcl  vody  dá 
se  na  plotnn  a když  se  rozpustil  a přišel  do  van,  dá  se  tam  asi 
20  ringlí  a dusí  10  minut.  Potom  nechají  se  okapat,  dají  na 
misku,  šťáva  svaří  na  30  stupňů  a vychladlá  vleje  na  ringle.  Tak 
i z mirabelek  a loupaných  švestek  (na  100  kusů  200  g cukru 
a 2 dcl  vody).  — Na  meruňky  rozpůlené  dává  se  na  8 velkých 
260  g cukru,  2 dcl  vody  a meruňky  v tom  jen  5 minut  dusí. 
K meruňkám  přidávají  k posledo  pře  vařit  také  několik  vyloupaných 
jadýrek  z nich  — na  tři  meruňky  jedno  jádro.  — Šťáva  u každých 
svaří  se  na  30  stupňů. 

Broskve  musí  se  prv  oloupati  a rozpůlené  pak  jen  poleji 
cukrem  na  12  stupňů  svařeným  a horkým.  Když  vychladly  a 
Okapaly,  dají  se  na  misku,  ku  šfávě  přidá  kousek  vanilky,  svaří 
na  33  stupňů  a chladná  na  broskve  vleje  — jsou-li  příliš  tuhá, 
opatrně  se  chvilku  duaL 

Na  kompot  z broskví  a merunek  dávají  také  místo  vody 
víno  maUlské,  madeirské  nebo  tokajská,  nebo  rosolky  marsBchinové, 
což  ovšem  jen  boháči  děhgí.  — Přidá-li  se  víno,  musí  se  dáti  více 
cukru  a zvláště  z broskví  s vínem  jest  výborný 
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Na  třeině  dává  se  na  */■  kg  jich  200  g cukre,  >/8  / vody, 

5 minut  dusí  atd.  )ako  ringle.  — Na  třešně  tvrdé  (srdcovky) 
přidává  B6  z půl  citronu  fifávy,  která  dodává  jim  zvláštní  pikantní 
chuti;  i kousek  citrónové  kůry  a skořice  je  dobré. 

Výbcrný  kompot  jest  z rajských  jablek  (tomat)  zvláště  k pe 
čeným  kuřátkům.  Malá,  dlouhá  červená  jablka,  třeba  tvaru  fíkového 
(Ficcarazzi),  zralá  sice,  ale  tuhá  popíchají  Be  a na  l/s  kg  jablek  ' 
vleje  Ví  kg  na  druhý  stupeň  Bvařeného  vařícího  cukru.  Po  24 
hodinách  aleje  se  cukr  a opět  tak  svaří,  přidá  5 g citrónové 
šťávy  a opět  vřelý  na  ně  vleje.  Studená  pak  rovnají  se  na  misku 
a cukrem  opět  svářeným,  ale  prochladlým  poleji.  — Kompot  tento 
může  se  i déle  uchovali,  když  se  cukr  ještě  jednou  vířený  na 
jablka  vleje  a teprve  při  třetím  vaření  přidá  citrónové  šťávy,  pak 
studený  pováže  měchýřem  a uloží.  V krajinách  kde  dobře  zrají, 
jsou  velmi  oblíbená,  zvláště  v lepších  kuchyních  je  potřebují 
k polévkám,  omáčkám,  na  kaši,  kompot,  Balát  i za  ozdobu  jídel. 
Ve  Španělích  říkají  prý  o takovém,  kdo  do  všeho  se  míchá,  le 
musí  býti  při  všem  jako  rajské  jablíčko. 

Z kaštanů  jest  výborný  kompot  ke  kapounu,  kachně,  buse 
a p.  Oloupané  vaří  se  v málo  vodě,  až  se  nechá  i spodní  slupka 
sloupnout.  Potom  poleji  se  cukrem  na  16  stupňů  vařeným 
s kouskem  vanilky,  nebo  citrónové  nebo  pomerančové  kůry  a vaří 
až  změknou.  Když  okapaly,  dají  se  na  mlsku,  šťáva  svaří  na 
30  stupňů  a studenou  pak  kaštany  poleji.  Vaří-li  se  kaštany 
spolu  s cukrem  až  do  SO  stupňů,  jsou  velmi  měkké  a mohou  se 
skrz  porcelánový  cedník  s dírkami  asi  2 mm  velkými  protlačiti 
na  misku  jako  dlouhé  nudle,  ale  nesmí  se  jimi  drkati,  aby  se  to 
nezkazilo  a studené  dají  na.  stůl. 

Ostatně  hodí  se  na  kompot  rozličné  v páře  i v cukru,  s octem 
atd.  vařené  o roce  i kolikeré  dohromady,  jakož  i zavařené  brusinky 
(viz  uschování),  které  podají  se  buď  jen  tak  cukrem  sypané  a třeba 
ozdobí  pomerančemi,  nebo  poleji  rumem  a hojně  posypou  cukrem. 
— Nebo  promíchají  se  smetanovou  pěnou  — takto  jsou  výborné. 


XXI 

Zeleniny,  luštěniny,  houby  atdí 

Hi  spody  ňka,  která  povolání  své  netéfe  jen  tak  zlehka,  ale, 
jak  ae  říká  „do  ©pravdy ,*  roá  hleděti,  aby  dovedla  chutné  upra- 
vovali rozličné  zeleniny,  jimiž  v domácnosti  lze  mnoho  přiěetřiti  a 
jsou  i zdraví  prospěfiné,  poněvadž  mírně  požívány  přispívají  k tvo- 
ření čistých  a zdravých  Kát  v tě.  a mnohé  z nich  svými  pliroze* 
nými  ky  selinami  podp  jí  trávení  bílkovin  a jsou  proto  oo  přídavek 
k masu  velmi  dobré.  Ano  i při  tabulích  jsou  vítané  buď  co  samo- 
statné jídlo,  nebo  jako  obložky.  tfěkteré  hodí  se  i pro  nemocné, 
zvláátě  mladá  mrkvička  a černý  kořen  . — pro  chudokrevné  pak 
Špenát  atd. 

PřeČasto  vSak  se  také  na  ně  žaluje,  že  prý  působí  nadýmání, 
ale  toto  může  mí  ti  trojí  příčino:  Předně  patří  k požívání  větfiiny 
zelenin  zdravý  žaludek,  totiž  nepokažené  trávení  — za  druhé  bývá 
toho  vinna  kuchařka,  že  mnohdy  i z nemístné  šetrnosti  neoddělí 
od  nich  rozličné  tvrdé  stonky,  hoÉťálky,  lily,  tmavě  selené  (přerostlé)- 
listy,  nebo  že  nebyly  některé  z nich  (k.  p.  zelí)  prve  spařeny,  a 
takto  nadýmavé  látky  z nich  odstraněny  -7  a třetí  příčina  jest, 
když  po  požití  zelenin  přfliS  brzo  a třeba  hojně  se  pije.  Zeleniny . 
obsahují  již  samy  o sobě  dostatečné  množství  k strávení  potřebné 
vody,  a proto  nemá  se  po  nich  brzo  piti  a no  mnoho,  sta*  tekutiny 
rozředí  příliš  mnoho  šťávy  žaludeční  a tím  potom  1 žaludek,  zvláště  slabil, 
Spatně  tráví,  od  čehož  pak  nadýmání  a jiné  těžkosti  pftvod  berou. 
— Konečně  musíme  se  držeti  také  jisté  míry,  poněvadž  nemírným 
požíváním  zelenin  ruži  se  trávenY,  krev  příliš  řídne,  v odňatí^  a kdo 
příliž  zelenin  požívá,  nemá  nikdy  světí  barvy  ani  pružnosti,  často 
i nemírně  tlustne  a vodnatí.  Protož  dlužno  zeleniny  s moučí  ýibi, 

46* 


724 


Oddčieni  II.  Rap.  21.  Zeleniny. 


mléčnými  pokrmy  atd.  rozumně  střídati,  chceme-li  se  nemilým  ná- 
sledkům jednostranné  výživy  vyhnouti. 

Při  zeleninách,  zvláště  listnatých,  třeba  hlavně  dbáti,  aby  byly 
Čerstvé,  ne  ovádlé  a co  pak  týče  se  sbírání  jich,  jest  dokázáno,  Se 
časně  z rána  jsou  vodnatčj&í,  obsahají  více  bílkovin,  ale  málo  škrobu, 
kdežto  narečer  látky  Škrobovité  převládají.  Proto  není  pro  vfživu 
atejno,  sbírají  li  se  z rána  nebo  večer  — pro  kuchyň  budou  vidy 
lepší  navečer  sbírané.  Toto  pUtí  a radí  se  i také  stran  kosení  ze- 
lené píce  pro  zvířata. 

Jak  se  zeleniny  omývají,  spařují,  vaří  nebo  dusí,  je  udáno 
v oddělení  prvním. 

Nej  prvně  jfií  zeleninou  na  jaře  jest 

Špenát  Mladinký  chutná  příjemně  a je  snadno  stravitelný 
i pro  chorá vé,  zvláště  radí  se  chudokrevným,  že  obsahuje  železo. 
S listem  kulatým  jest  lepší  než  se  Špičatým,  ale  tento  snadněji  pře- 
zimuje a proto  jest  brzo  na  jaře  na  prodej. 

Ovařený  se  ocedf,  propláchne  studenou  vodou,  vytlačí  a jemně 
useká;  je  li  ho  více  nebo  pro  hostinu  i skrz  sítko  protlačí.  Zatím 
zapění  se  na  másle  kousek  jemně  krájené  cibule  (ne  mnoho,  aby 
neměl  od  ní  odpornou  chuť)  a trošku  mouky,  Špenát  pak  dá  do 
toho,  zalaje  dobrou  hovězí  polívkou  a na  mírném  ohni  dusí,  až 
vyamahne,  přidá  trochu  květu  nebo  bílého  pepře,  hezký  kousek 
dobrého  nového  másla  a pro  „utvrzeni”  chuti  trošinku  utřeného 
česneku  (ale  nesmi  převládat)  a k posledu  vmíchá  se  do  něho  dle 
množství  Špenátu  1—2  syrové  žloutky,  čímž  barvou  pěkně  zjasní  a 
je  chutnějfif  — jen  sa  neamf  dlouho  dusit,  sice  ztratí  chnf,  Obkládá 
se  smaženým  mozečkem,  klobásou,  Šunkou,  pastičkami  s telecí  se- 
kaninou a p. 

Také  dusí  se  jen  s máslem,  trochem  soli  a cukru,  přidá 
ořechu  muškátového  a zalaje  dle  potřeby  omáčkou  francouzskou 
(Sauce  vetoutéa)  do  zahoustla  svařenou  a přidá  kousek  másla. 
V den  postní  dá  se  omáčka  bílá  základní  postní  a obkládá  pak 
vqjri  na  hniličko,  smaženým  mléčím  i kapra  nebo  smaieoou  Je- 
udičkou.  — Takto  upravme  se  i fitěrbák,  jen  že  se  dá  omáčka 
Béchamel;  jeStě  lepší  jest  na  tento  zpfteob  činaké  zeli  (Pe-tsai). 

Pro  churavé  upravuje  se  Špenát  jen  s polívkou  z telecího 
masa,  žlutavou  jfškou  a troSkem  květu  a pak  jim  podává  s vařeným 
brzlíkem  nebo  s telecím  masem. 

Podobně  jako  zdejší  špenát  upravují  se  i rozličné  cizozemské 
druhy  špenátu  a podobných  jich  zelenin,  jakož  i mladé 
kopřivy,  kuří  noha  (Portulaea),  pampeliška  (Leontodon),  z kteréžto 
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i ealat  jest  výborný  — v Paříži  prodávají  ji  pod  jménem  barbe  de 
capucin. 

Kadeřák  (Choux  frisés)  obraný  od  žfber  vaří  bo  jako  špenát, 
ale  v mnoho  vodě,  protože  jest  ostrý.  Zatím  rozpálí  se  máBlo 
s cukrem  (zelenina  tato  potřebuje  mnoho  másla  i cukru,  ale  málo 
soli),  pak  usekaný  kadeřák  tam  vloží,  přidá  Bilné  polívky  a dusí 
až  vyšme  hoje.  Potom  popráší  se  trochu  moukou  a nechá  spejchnout, 
při  čemž  přidají  bb  k němu  pečené  na  čtvrtky  krájené  kaštany, 
Obkládá  se  pečenou  klobásou  a do  lesknava  dušenými  kaštany. 
Jen  musí  býti  hezky  mastný,  sladký,  ale  ne  přesolený.  Nej  lepší 
jest  nízký  zakrslý  kadeřavý,  protože  při  čištění  málo  odpadne  a 
lépe  změkne;  hnědý  jest  lepší  než  zelený  a pokaždé  teprv,  až  jej 
mráz  obeřel. 

Na  tentýž  způsob  připravuje  se  i palmové  zeli  (Choux  de 
pal  miste),  ve  Francii  velmi  oblíbené  a obkládá  kaštany  a skopovými 
koteletkami. 

Chřest  (hromové  koření)  čili  špargl  má  býti  pro  kuchjfi  po 
každé  čerstvý,  což  se  poznává  u fezu,  šupinky  na  hlavičkách  pevnfi 
pfiléhati,  jinak  ae  špatně  do  měkká  vaří.  Zelený  jest  sice  slabší, 
ale  chuti  jemnéjSÍ.  Chřest  prostřední  tlou&tky  jest  vždy  lepší  neft 
příliš  tlustý,  poněvadž  tento  natáhne  při  vaření  mnoho  vody  a 
páchne  pařeništěm. 

Chřest  se  oškrábe,  šupinky  oberou  at  k hlavičce,  načež  ae 
sváže  do  otýpky,  srovná  a u spodu  stejně  přikrojí.  Vařený  rozhrne 
se  pak  na  ohřátou  kulatou  mísu  hlavičkami  do  prostřed,  pomaatí 
rozpáleným  máslem  a posype  žemličkovou  kůrkou  — nebo  rozhrne 
se  na  zvláštní  na  to  úzkou  dloubou  mísu.  — Také  dává  se  na 
mÍBD  vkusně  složený  ubrousek,  chřest  na  něj  rozloží  a podá  zvlášť 
rozpálené  máslo  s žemličkovou  kůrkou  a v jiné  nádobce  omáčka 
holandská.  — Na  tentýž  způsob  připravují  se  i jiné  druhy  cizo- 
zemského chřestu;  taktéž  i výhonky  chmelové;  ve  Vlaších  vjhcnky 
biliny  Rechium  lap  pa  a jiné  p.  zeleniny.  Také  mladá  reveň  (rebar- 
bora)  v slané  vodě  vařená  omastí  se  jako  chřest 

Máme 4 i chřestu  více,  ale  jest  tenký,  může  se  i pro  nejlep&i 
tabuli  připravit!  takto;  Jak  dalece  je  měkký,  krájí  se  jako  hrášky, 
spaří,  dusí  s máslem,  cukrem,  muškátovým  ořechem  a rozvlaží 
omáčkou  suprěme,  přidá  citrónové  šťávy  a trošku  slitinky  — musí 
být*  šťávnatý,  ale  ne  řídký.  Vynecfaá-li  se  dtronová  šťáva,  dá  •• 
omáčka  Béchsmel.  — Nebo  ae  upraví  jako  zelený  hrášek  a též  tak 
obkládá. 

Černý  kořen  (Scorzonáre)  podobá  se  chuti  chřestu,  jejž  i v zimě 
poněkud  nahrazuje;  přidá  li  ae  k němu  trochu  kyseliny  citrónové, 
voní  jako  balzámem.  Vnitř  má  být!  pěkně  bílý  a plný  mléčnaté 
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šťávy.  Vaří  se  ve  vodě  s málo  solif  trochem  moulcy  a másla  do 
měkká  a podává  k němá  bešamelka.  Ještě  lépe  vařiti  jej  s hovězí 
polí  v kin,  b trochám  vína,  citrónové  Šťávy  a mouky.  Upražili  se 
prve  mouka  s máslem  do  hnědá,  má  pak  silnou  a příjemnou  chuť. 
— V Anglicku  upravují  na  tentýž  zpfisob  kořen  byliny  Craniolaria 
annca. 

Květák  (kaifioi)  vaří  se  jako  chřest  v slané  vodě,  ale  přidá 
■e  másla.  Velmi  dobré  však  jsou  p zeleniny  vařené  parou  místo 
ve  Vodě;  na  chřest  mají  zvláštní  podlouhlé  parní  nádoby.  — Uva- 
řený květák  srovná  se  na  mísu  do  rftže,  posjpe  žemlovou  kftrkou 
a ornát  ti  rozpáleným  máslem.  — Také  podává  se  k němu  omáčka 
jako  ku  chřestu.  — Vlašský  květák  (Brjeoli)  vařený  ne  zcela  do 
měkká  dusí  se  pak  a máslem,  trochem  muškátového  ořechu  a soli 
asi  10— J 5 minut.  Na  míse  poleje  se  silnou  hnědou  základní  omá- 
tkpu  s máslem  sardelovým  a citrónovou  šťávou. 

Vařený  květák  máčí  se  také  do  těstíčka,  pak  v hodně  horkém 
másle  smaží  a podává  jako  samostatné  jídlo.  — Tak  i artičoky  a 
Černý  kpřen. 

Při  kupování  kvét&ku  vftbec  musí  *e  hledéti,  aby  neměl 
koEťálek  dřevnatý,  takový  je  přestárlý  a nechutný  — ani  ne  ti- 
kový, který  má  mezi  rážemi  maoho  zelených  listkft,  nebo  ráži 
umouněnou. 

ZeJniček  (Jet*  choux)  podobá  se  chutí  květáku,  zvláště  krásný 
bývá  v Holandska.  Vrchní  lístky  i tvrdé  u Špičky  se  oberou,  nechá 
v>  osolená  vodě  přejít  var,  naiež  okapaný,  ale  ne  vychladlý  vaří  se 
v hovězí  polívce  s trochem  hnědé  jílky  do  měkká,  jen  co  je  ve 
šťávě,  ptidů  trošku  pepře  a podává  ke  koteletkám,  klobísám,  duse- 
*é  kachně  atd.  — Tak  upravají  se  i kapustová  poupátks,  ale  musí 
se  prve  spařit. 

Mrkov  jest  nejlep'í  mladinká  a tak  zvaná  karotka  (Garotte) 
krájená  ni  jemné  nudličky,  dasí  se  s trochem  másla,  cikra  u ho 
vězí  polívky  do  měkká,  přidá  pik  žluté  jífiky,  trochu  nového  ko- 
ření a zelené  petržele.  Obkládá  se  smaženým  vemýnkem.  smaženými 
játrami.  Přidají  li  se  do  ní  pečená  krájené  kaštany,  obkládá  se 
klobásou.  — Dá-Ii  se  při  dušení  mladinké  mrkve  je  i voda,  vynikne 
lépe  její  chuť ; starší  pak  duBÍ  se  vždy  s polívkou.  Pro  domácnost 
dává  se  do  ní  maso  vepřové  rtebo  skopové  a tak  jest  oběd  hotov 
beze  vší  omáčky. 

* Dá-li  se  do  dušené  mladinké  mrkve  trochu  květu  místi  no- 
vého koření,  mftže  se  klásti  do  věnečku  kolem  zeleného  hrášku  a 
jako  tento  pokládá.  Pt*  kafidé  musíi  se  hledéti,  aby  nebylo  na  ní 
mne  ho  omáčky  a aby<  nebyla,  hustá,  ani  ne  příliš  řídká,  což  vftbec 
0 podobných  zeleninách,  platí.  - „ 
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Za  obložku  k masa  dusí  m mladinká  mrkev  v celostí  s má- 
slem, cukrem  a polívkou  do  m£kka.  — Pro  churavé  nedává  se  do 
mrkve  koření  a dusí  bez  másla  jen  s polívkou.  — Jako  mrkev 
upravuje  se  i pastinák  a jako  mrkev  s kaštany  i kolník. 

Brukve  (řepné  zelí  — kelrub  — keleráb  — kedluben)  mla- 
dinké jsou  na  začátku  léta  nejlepfií.  Krájejí  se  na  nudličky,  spaří 
a dusí  s cukrem  do  žlutá  s máslem  rozpáleným  a polívkou,  přiál 
červené  jíSky.  trochu  kvétu,  zázvoru  a zelené  petržele.  Mladinké 
lístky  z ní  dusí  se  ovafené  jako  špenát  b trochem  másla  a cukru 
a potom  na  míse  kolem  brukve  do  včnečku  kladou.  Obkládá  se 
dušeným  jehněčím  a mladým  skopovým  masem. 

Brukev  se  také  nadívá.  Vykrouhané  a spařené  naplní  se 
telecí  sekaninou  s kouskem  vařeného  uzeného  masa,  pak  v dobré 
hovězí  polévce  a s trochem  cukru  dusí,  na  mísu  do  kopce  urovná 
a zvlášť  podá  silná,  pfiřídlá  bílá  základní  omáčka. 

Artičoky  jsou  zvláště  oblíbené  malé  hladké  kulaté,  jež  mají 
největší  kvéty  a jsou  masité.  Pěkně  se  u spodku  přiříznou,  natrou 
citrónovou  šťávou,  listí  do  póla  odkrojf  a vloží  do  vody  s citrónovou 
šťávou,  jež  musí  býti  hezky  kyselá,  sice  zčernají.  Potom  dají  se 
do  vařící  vody  (vody  hezky  mnoho,  aby  ztratily  hořkost)  s ci- 
trónovou šťávon  a solí  a dobře  ukryté  prudce  vaří,  až  nechá  se 
lístek  snadno  vytáhnout,  načež  dají  se  na  sítko,  vnitřní  listy  a 
ostny  lžičkou  vyberou,  ale  vrchní  listy  a vůbec  artičok  nesmí  se 
poškodit  Horké  pak  staví  m na  mÍBU  listy  do  spod,  pod  ně  trochu 
štávy  z masa  a zvlášť  podá  omáčka  holandská.  — Nebo  se  jen 
spodečky  o vaří,  pak  dusí  v dobré  hovězí  polévce  s citrónovou 
šťávou  a slaninou  do  měkká  a na  misce  poleji  silnou  omáčkou 
Španělskou,  — Jako  artičoky  upravují  v Itálii  spodečky  kvétá 
bodláku  hliznatého  (Carduus  tuberosuB). 

Španělské  artičoky  (Cardons)  jsou  oblíbeny  i při  největších 
tabulích  a požívají  se  jen  žebry  z listě  a poněvadž  teprv  ve 
sklepích  jaksi  dozrávají,  musí  se  hleděti,  aby  nebyly  vyšeptalé, 
Červivé,  ale  pěkně  do  žlutá  bílé,  pevné  a plné  Krájejí  bs  na  prst 
dlouhé  kousky,  pak  v mnoho  vodě  se  solí,  octem  a kouskem  že- 
mličky  nebo  chleba  (že  ztratí  hořkost)  vaří,  až  se  vrchní  kůžička 
nechá  sloupnout,  načež  dají  se  na  ubrousek  a trochem  soli 
v ubrousku  se  kůžička  odrhne  a hned  každý  koutek  klade  do 
vody.  Na  to  vaří  se  v dobré  šťávě  (braise)  s citrónovou  šťávou 
do  měkká,  nechají  okapat,  pak  d*ji  na  mísu  do  vršku  a velmi 
pilnou  španělskou  omáčkou  poleji.  Obkládají  se  yymáčeným,  na 
Uatky  krájeným  a pak  v hovězí  polévce  vařeným  hovězím  morkem, 
kterýžto  se  klade  na  osušené  chlebové  řízky. 

Řepa  bílá  dusí  se  jako  kelrub? , ale  přidává  trochu  pepře 
a nového  koření  a podává  s vepřovým  nebo  skopovým  masem.  — 
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Také  vaří  se  a masem  spolu,  ale  tn  vždy  přidá  se  k němá  řepa 
teprv,  sž  se  maso  počne  vařit  Delším  vařením  řepa  zčervená, 
což  pochází  od  cukru  ▼ ní  obsaženého,  kterýžto  trvalým  horkem 
mění  se  v karamel. 

Řepa  a p.  zeleniny  jsoa  lepší  dušené  než  vařené,  poněvad* 
zachová  se  jim  takto  lépe  Plává  i choť.  Za  obložkn  k některému 
masa  krá]f  bc  řepa  v podobě  kuliček  a pak  v másle  s cnkrem  do 
hnědá  upraženým  dusí,  polévkou  zalévá,  až  změkne  a se  leskne, 
ale  zhořknout  nesmí. 

Lepší  jest  ještě  řepa  kerblíková — kokoška  (Kerbelrlibe)  a mnozí 
chválí  ji  více  než  kaštany.  Přistaví  se  na  ohefi  se  studenou  vodou, 
nechá  přejít  pár  varft,  ocedí  a vystydlá  loupe  jako  mandle  a pak 
dusí  jak  udáno.  Nejlepši  jest  ku  konci  zimy  a před  říjnem 
není  k potřebě. 

Teltovská  řepa  jeBt  velmi  oblíbená  a pěstuje  se  zvláště 
v Braniborsku,  odkudž  daleko  i do  Paříže  a i do  Indie  se  zasýlá- 
Malá,  plná  hladká,  čerstvá  a za  syrová  hořká  jest  nejlepší,  Po- 
něvadž hned  zčerná,  musí  se  teprv  před  potřebou  velmi  pozorně 
oškrabat.  Dubí  se  v celosti  s máslem  a cukrem  jako  obyčejná  řepa, 
ale  jen  chvilku,  pak  s troehem  polívky  dovaří,  až  změkne  a trochu 
2hnědne,  načež  se  Sláva  pod  ní  připraží  troehem  světlehnědé  jifiky, 
jali  třeba  přisolí,  přidá  trochu  pepře  a ještě  chvilku  dusí.  Podává 
se  jen  tak ; v Paříži  obkládají  ji  také  prsoma  z pomořanBkých  hus. 
— Někde  i také  obkládají  takto  dušenou  řepou  pečenou  divokou 
nebo  domácí  kachnu  a podávají  ji  po  polívce. 

Kapusta  pěkná  a dobře  otištěná  pokrájí  se  na  čtvrtky,  omyje 
a spaří.  Zatím  rozpálí  se  máslo  nebo  sádlo  s cukrem  ďo  žlutá, 
pak  okapaná  kapusta  do  něho  vloží,  do  prostřed  .dá  na  8 malé, 
tvrdé  kapuBty  (malé  jsou  lepší)  jedna  malá.  jedním  hřebíčkem  pro- 
strčená cibule,  dusí,  polévkou  podlévá  a k posledu  přidá  trochu 
červené  jíšky,  kousek  utřeného  Čeenaku,  trošku  pepře  a po  vaří. 
Takto  jest  dobrá  a masem  hovězím,  skopovým  i vepřovým ; jen  se 
musí  opatrně  solit  a česneku  ne  mnoho,  aby  nepřevládal.  — Pro 
domácnost  mohou  se  takto  i malé  hlavičky  zelí  připravili  Nebo 
duBi  se  jen  ■ máslem,  polévkou  a troehem  cukru,  připraží  a přidá 
pepře.  — Pro  chorá vé  není  kapusta  dobrá  a nemírně  požívaná 
p&sobí  nadýmání. 

Nebo  se  kapusta  trochu  přisolí  a zvolna  dosí  s troehem 
hovězí  polévky.  Na  jiném  kastrolku  dusí  se  koroptve  b kouskem 
šunky,  cibule,  mrkve  a troehem  hovězí  polévky,  pak  vyndají,  se 
šlávy  tuk  sebéře,  tato  procedí  na  kapustu  a dusí  až  vysmshqje, 
načež  se  dá  na  mísu  a pokrájenými  koroptvemi  obloží. 
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Po  sprostu  vaří  se  kapnata,  kelruby,  řepa  atd.  jen  v osolené 
vodě,  jfókou  zapraží  a okoření,  jak  při  dotyčných  zeleninách  udáno 
a tak  požívá.  Vidy  jest  dobře  přidati  při  vařeni  k vodě  trochu 
tnka  — jsou  pak  mnohem  křehčí  a chutněji!.  Nebo  vaří  Be,  jak 
při  řepě  povfidfino,  a masem.  — Kapustu,  broker,  mrkev  a podobné 
dušené  zeleniny  zapraiovati  moukou  pflsobf  kyselinu  a dá- li  se  jí 
neopatrná,  zkazí  i úhlednost;  lépe  jífikou  je  pfipraJtití. 

Zeli  pěkně  bílé  a jemné  pokrájí  se  na  velmi  tenké  nudličky 

0 spaří.  Zatím  zapěni  se  na  Bidle  drobně  krájená  cibute,  pak 
okapané  zelí  do  ní  vloží,  přiaolí,  přidá  kmínu,  hovězí  polévky 
a nechá  dusit  do  měkká,  pak  přileje  dle  chuti  octa  (dříve  ne, 
sice  zelí  stvrdne),  připráší  trochu  moukou  a nechá  jefitě  spejchnout 
Takto  jest  dobré  ku  knedlím.  bramborám,  k telecí,  vepřové  pečeni 

1 k buse  a kachně.  Zvláště  dobře  chutná  s husím  nebo  kachním 
sádlem.  Obkládá  se  také  v husím  sádle  pečenými  brambory  (viz 
oddělení  první).  Vždy  musí  hospodyňka  hleděti  aby  mělo  selí 
chuť  pikantní,  ne  pak,  jak  to  Často  bývá,  mdlou  a prázdnou; 
zvláště  při  pečeni  tučné  es  pik  takové  selí  protivL  Také  někde 
přidávají  k zelí  trochu  smetany. 

Máli  býti  lepší,  dusí  ee  a vínem.  K zelí  dá  se  jen  trochu 
vody  a hezky  husího  nebo  vepřového  sádla,  s potřeba  soli  a 
ukryté  zvolna  hodinu  dusí,  pak  přidá  bílého  vlna  (na  větší  hlávku 
vinná  Bklenice)  a píli  lžíce  tlučeného  cukru,  opět  zvolninka  a A 
hodinu  dusí,  načež  přidá  se  na  velkou  špičku  nože  pepře  dle  chuti 
octa,  trošinku  moukou  popráší  a nechá  vysmahnout  Takto  jest 
velmi  dobré  a dává  se  k pečenému  zajíci,  huse,  kachně,  vepřové 
pečeni,  také  ke  kapru  b černou  omáčkou,  dušenému  hovězímu 
nebo  skopovému  masu,  klobásám,  boteletkám  a vftbec  k čemu 
selí  se  dává.  Místo  bílého  zelí  mále  býti  i červené,  ale  toto  není 
tak  zažitelné  jako  bílé.  K červenému  dává  se  i cibule  a víno 
burgundské  a několik  kouská  jablek  Bpolu  dusit. 

Zelí  kyselé  (naložené)  dává  se  vařit  do  vody  vařící  (vody 
ne  mnoho).  Zatím  rozpálí  Be  hezký  kousek  sádla,  zapění  v něm 
cibule  a malinko  monky,  pak  ocezené  zelí  do  toho  vloží  a dusí 
do  měkká.  Musí  býti  pěkně  měkké,  štávnaté  a ne  řídké.  Podává 
■e  k některé  pečeni,  nebo  dají  ae  do  něho  knedle,  nebo  brambory, 
hrách  a k tomu  kousek  masa,  třeba  uzeného  nebo  i bez  masa  — 
jest  takto  oběd  hotov.  — Smícháme  li  vařené  zelí  a brambory, 
přidáme  vepřového  sádla,  trochu  pepře,  máme  velmi  živné  irské 
národní  jídlo  , Kol  Canon.” 

Přidá H ae  k zelí  při  dušení  bílého  vína,  jest  zvláště  dobré; 
ale  lépe  jest  dáti  vlno  hned  při  vaření,  jakož  i kousek  sádla. 

Kyselina  mléčná,  která  se  v zelí  při  kysání  vyvinuje,  jest 
příčinou,  že  jest  snadněji  stravitelné  net  syrové ; i pro  některé 
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nemocné  na  žaludek  jest  dobré.  Nesmíme  v3ak  myslet  i,  že  každé 
kyselé  zeli  má  tyto  vlastnosti  Bylo-li  při  nakládání  přílid  osoleno, 
ftkodí  tak  jako  přesolené  pokrmy  vAbee  — drahá  pak  špatná 
vlastnost  kyselého  zelí  jest,  když  kysání  příliš  pokročilo ; při  zelí 
Žádá  se  jen  kvačení  sliznaté,  při  némž  totiž  mění  se  cukr  v ky- 
selinu mléčnou  a jak  tato  hranici  překročí,  mftže  i škodí  ti. 

Jako  zelí  upravuje  se  i vodnice  a řepa  a i též  tak  jako  zelí 
nakládá  a jsou  velmi  chutné.  — Jako  kyBelé  a vAbee  jako  zelí 
připravují  ve  Švédsko  listy  byliny  kozí  noha  pouhavá  (Aegopodium 
podagrarfa)  a jmenují  je  Syvallerkal. 

Brambory.  Při  kupování  jich  muBÍme  hleděti,  aby  byly 
dobré,  moučnaté  a chutné  Jak  s nimi  při  vaření,  dušení  a pečení 
třeba  zacházeti,  je  udáno  v oddělení  prvním. 

Vařené  nebo  jen  za  sucha  dusané  podávají  se  bod  k masu, 
zelí  atd.,  nebo  samotné  s novým  máslem  nebo  sardelovým  k večeří, 
nebo  k rosolftm,  k slanečka m mimo  některé  pikantní  omáčky  a 
i okorčičky  (kdo  takové  věci  rád),  nebo  k čaji.  Sardelovó  máslo 
mOže  se  skrz  sítko  protlačit  jako  dlouhá  nudle  a pak  na  talířek 
do  vršku  rovnat. 

Jako  přídavek  k hovězím  řízkům  a koteletkám  připravuji 
se  takto:  Usmaží  se  na  lístky  krájená  cibule  na  másle  do  zlatova, 
přidají  k ní  vařené,  na  lístky  krájené  brambory  a na  mírném 
ohni  opékají  a opatrní  obracejí,  pak  přidá  asi  pál  lžíce  zeltné 
sekané  petržele,  spotřebu  soli,  trochu  pepře  a citrónové  Šťávy, 
v čemž  se  proházejí  a co  možná  horké  dají  na  stAl. 

K hovězímu  masu  nebo  k hovězí  pečeni  (Roastbeef)  poleji 
se  uvařené  a oloupané  brambory  (zvláště  nové)  hodné  horké  roz- 
páleným máslem,  v němž  jest  zapěněna  sekaná  zelená  petržel  (jen 
jeden  var,  aby  nestvrdí  a)  nebo  kmín,  prohizejí  a honem  nesou 
nastal. 

Nebo  dusí  Bé  brambory  dobře  ukrytá  s trochem  sádla  nebj 
i čerstvého  ledvinového  loje,  b trochám  polévky  nebo  vody  a solí, 
až  jsou  dpst.  Odkryti  se  nesmí,  ani  jimi  hnouti,  až  jsou  dost,  Biče 
■tvrdnou,  pak  opepří  a dají  na  stAl. 

K obkládáni  hovězího  mate  valf  ae  prv  oloupané  a po  délce 
na  4' díly  rozkrájené  brambory  v dobré  hovězí  polévce,  pak  srna- 
žeríou  žemličkou  sypaná  kladou  baď  kro  lem  mis*  nebo  i zvlášť 
podají. 

Zq  přídavek  k rybárti  vafí  Ba  oloupané,  co  možná  stejné 
brambory  ve  vodě  osolené  (nové  potřeb  a jí  více  soli),  pěna  obírá 
načet  ke  ocedí  a nechají  pak  v trojbé  chvilka  vyschnoat. 

Ml  • • i . » 
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K pečené  klobáse  nebo  já  trám,  ledvinám  i k sekaným  Ni- 
kám upravují  se  takto : Oloupané  co  možná  moučná  té  brambory 

vaří  se  v málo  vodě,  osolí,  přidá  bobkový  list.  pepře,  cibule  a 
másla,  nebo  Šťávy  a tuku  z pečeně.  Kiyž  zmřkh,  přidá  se  trocha 
octa  a protlačí  skrz  sítko. 

Bramborová  kaše  (Purée).  Brambory  moučnalé  uvaří  se  dle 
možnosti  parou,  potom  oloupají  a kaíiá  hned  protlačí  skrz  sítko, 
načež  dají  se  všecky  na  kastrol,  osolí,  přidá  muškátového  ořechu, 
hezky  mnoho  nového  másla  a trochu  vařící  smetany,  pak  míchá 
na  horku,  až  je  velmi  jemná  a bílá  kaše  a hned  dává  na  ttftl.  — 
Pro  ob)Čejné  jiilo  mohou  se  jen  oloopanó  vařené  brambory  roz< 
mícha  ti  s troštem  mléka  nebo  smetany,  osoliti,  přidán  másla  — 
anebo  jen  smaženou  cibulkou  om&Šiěné  i co  samostatné  jídlo 
podati. 

Také  připravují  se  co  samostatné  jídlo  takto : Vařené,  oloupané, 
na  Lístky  pokrájené  brambory  dají  se  na  kastrol  s hezky  \elkým 
kusem  másla,  s trochem  soli,  pepře,  sekané  petržele  a cibule, 
protřásajf  až  isou  hodné  horké.  Zatím  vytře  se  miska  kouskem 
česneku,  dají  na  ni  asi  2 syrové  žloutky,  trochu  octa,  umfehá  na 
zahusilou  omáčku,  pak  vleje  na  ty  horké  brambory,  chvilku  třepe 
a dají  na  borsé  mise  na  stál.  Takto  jsou  známé  pod  jménem 
Pommes  de  terre  á la  Semilasso. 

Kaštany  uvádím  proto  zde,  že  potřebují  se  co  přídavek 
k zeleninám  a i jako  o bio  žity  k nim.  U špičky  m křižem  naříznou 
pak  15  minut  na  horké  pánvi  na  plotně  praží,  až  vrchní  slupka 
praská  a nechají  se  snadno  propíchnout-  Podávají  se  na  míše 
v pbroaeáu  a k nim  nové  máslo  — nebo  přidávají  se  krájené 
k zeleninám  dle  předpisu. 

Nebo  do  lesknava  dušené : Vloží  se  do  vařící  vody,  5 minut 
vaří,  pak  oboje  káže  odstraní  a kladou  do  studené  vody.  Potom 
dají  se  (na  1 kg  k&Štanfi)  na  kastrol  2 lžíce  cukru.  2 lžíce  vody 
a když  to  zhnědlo,  přileje  se  V9  l buď  hovězí  polívky,  vina  nebo 
vody  60  g másla  a když  se  rozpustilo,  vloží  tam  kaštany  a pak 
tak  dlouho  jimi  třepe  až  zhnědnou  a šťáva  zhoustne 

Purée  z kaštanů  upraví  se  takto:  Čistě  oloopsnó  kaštany 
vaří  se  ještě  v pdóvce  do  měkká,  pak  skrz  sítko  protlačí,  roz- 
míchají na  plotně  s hezkým  kouskem  másla  a s trochem  smetany 
a hořké  d^jí  hned  na  stál. 

Okurky  oloupané  rozčtvrtí  ee  po  délce,  jádra  vyberou,  potom 
dusí  ve  vlastní  šťávě  s máslem,  přidá  pak  troctra  strouhané  že- 
mličky,  cukru,  dle  chuti  octa  a hovězí  polévky  a chvilku  nechá 
zavařit.  Chválí  se  velmi  k peíeným  holoubat  A m. 
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Tykve  nedozralé  upravují  zvláště  v Anglicku.  E.  p.  Vegetable 
marrov  nebo  Croockneck  Costard  marrov  a p.  jemné  druhy  ne- 
chají se,  jsou  li  mladé,  v celosti,  větší  krájejí  jako  okurky,  pak 
vaří  ve  vodd  8 octem,  solí  a máslem  ne  zcela  do  mdkka«  Kd}ž 
pak  osákly,  poleji  se  befia  mělkou  a dají  na  stfll. 

Rajská  jablka  potřebují  se  cbyčejně  co  zelenina  na  kaši 
(purée) : Asi  12  velkých  pěkných  jablek  očistí  se  od  jader  a dusí 
b trochem  hovězí  polívky,  mŠBla,  s jedním  malým  bobkovým  listem 
(aaftle  m i vynechali)  8 trochem  solí,  pepře  a prožene  skrz  a tko. 
Potom  vmíchá  se  do  40  g másla  pfit  lžíce  mouky,  trocha  polévky, 
jablka  k tomu  připojí  a na  horku  na  hladko  utrou.  Přidávají  se 
k pečenému  hovězímu,  Bk  opové  mu,  telecímu  masu  i ke  koteletkám ; 
musí  býti  pěkně  přihoustlá  jako  kaěe  — kdo  rád  sladké, 
přidá  cukru. 

Cibule  používá  se  spíže  jen  jako  koření  a to  ještě  v malých 
dárkách,  nežli  za  samostatné  jídlo,  poněvadž  jest  těžko  stravitelná 
a slabší  žaludek  velmi  obtíži.  Proto  má  se  vždy  spaří  ti,  aby  se 
ostrost,  která  i na  čivy  (nervy)  špatně  účinkuje,  poněkud 
zmírnila. 

Za  obložku  dusí  se  do  lesknava  a vyberou  se  jen  menši  a 
stejné  cibulky.  Oloupané  spaří  se,  pak  dají  do  kastrolu,  k nim 
trochu  polévky,  kousek  másla,  tlučenfho  cukru  (1  lžíce  na  šálek 
polévky)  a za  stálého  prohazování  z prvu  na  větším  a pak  na 
mírném  ohni  dusí,  až  dostanou  leskle  hnědou  barvu,  ale  nesmí 
býti  připálené. 

Kaěe  z cibule  (Purée  & la  Soubisse) : Asi  osm  velkých 
oloupaných  cibulí  krájí  se  na  lístky  a v osolené  vodě  na  polo 
vaří,  oeedí  a když  osákly,  dusí  se  125  g másla  aby  byl;  sice 
měkké,  ale  zcela  bílé  — mftžd  se  při  nich  dusití  také  kousek 
šunky.  Zatím  udělá  se  světlá  máslová  jfška  (asi  ze  2 lžic  mouky), 
svaří  pak  b ■/■  / smeteny  na  zahoustlou  omáčku,  cibule  k ní  při- 
dají a protlačí  vše  skrz  sítko,  okoření  trochem  bílého  pepře  a 
soli,  nechá  dle  potřeby  ještě  spejchnout,  aby  to  bylo  jako  obyčejná 
kaše.  Obkládají  se  jí  skopové  kotel  etky  anebo  dušená  kachna. 

Zelenlnky  míchané  (Macedofne)  dle  roční  doby  rozličné  k.  p. 
na  jaře:  mladá  mrkvička,  květák,  chřest,  faaoloré  lusky,  zelený 
hrášek  — později  i mladé  brukve,  květák,  zel  nitek,  malá  cibulka, 
černý  kořen,  malé  šampióny  a p.  připraví  se  každá  zvlášt,  k.  p. 
mrkev  na  kostičky  nebo  kuličky  nebo  hruštičky  krájená,  lusky  na 
Šikmé  tfíbraničky,  artičoky  na  kostky  atd , každá  zvlášt  spaří 
a pak  dusí  a máslem  — některé,  k.  p.  květák,  chřest  a p.  jen 
s polévkou.  Potom  se  buď  smíchají,  nebo  každá  zvlášt  úhledně 
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na  mísa  urovnají,  silnou  bílou  základní  omáčkou,  k níž  i té 
polévky  ze  zelenin  se  poažilo.  poleji  a ozdobí : račími  ocásky, 
nadívanými  raky,  knedlíčky.  smržemi  a vůbec  co  řeční  doba 
přináší.  — Takto  dušené  zeleninky  kladou  se,  ale  bez  omáčky 
i také  jako  obložky  kolem  pečení  a trochem  šťávy  z té  které 
pečené  poleji. 

Na  tento  způsob  upravuje  se  i z ovoce  míchaninka  (Mace- 
doine).  Dubí  se  každé  zvlášť  (viz  kompoty),  pak  ozdobné  na  mísu 
srovná,  šťávy  slejí  dohromady,  svaří  a kdjž  vystydla,  ovoce  poleje 
a jako  velmi  dobrý  kompot  podává. 

Zeleninky  8 masem  ve  formě  (Chartreuse).  V malých 
iormičkách  jsou'  zvláště  krásné  jako  obložky  k masitým  jídlům. 
Tak  k.  p. : Malé  formičky  vyloží  se  zelenin  kam  i (viz  vykládání 
forem  zeleninou)  a naplní,  ale  ne  až  k vrchu,  studenou  míšeninkou 
(Salpieon):  z husích  jater,  drůbežích  prsíček,  šampiónů,  brzlíčků, 
hřebínků.  Bpojené  bešamelkou,  Bekáním:  u a papírem  uzavře  jako 
paštiky  a půl  hodiny  v páře  vaří.  Vyklopené  mohou  se  také 
rovnat!  na  míso,  slitinkoo  pomazati,  podliti  trochem  řídké  omáčky 
(Demi  glace)  a podati  jako  samostatné  jídlo. 

Ve  velkých  formách  upravují  se  též  tak,  jen  že  se  dá  silnéjšf 
vrstva  sekaniny,  aby  byly  pevnější  a vaří  celou  hodino.  Dobré 
jsou  naplňované  hezky  vysmafalou  kapustou  s koroptvemi  (viz 
zeleniny),  zvlášť  podá  silná  hnědá  základní  omáčka  upravená  se 
šťávou  z koroptví. 

Formy  věncové  zeleninou  vyložené  naplní  se  celé  sekaninou, 
aby  byly  pevné,  vařené  vyklopí  na  mísu  a do  prostřed  dá  některá 
jemná  zeleninka,  k.  p.  zelený  hrášek,  ale  hodně  do  vrchu,  aby  to 
nebylo  utopené  a kolem  něho  věnec  z dušeného  brzlíku  a mezi 
něj  vždy  vykrojený  kohoutí  hřebínek  z vařeného  naloženého  jazyku, 
což  je  velmi  krásné. 


Luátčniny  (luskoviny). 

Z říše  rostlinstva  poskytují  luštěniny  velmi  živnou  potravu, 
tak  že  v celku  co  do  výživnosti  od  masa  mnoho  si  neodevzdají ; 
ale  snehé  (vyzrálé)  jsou  těžko  stravitelné.  Mouka  z luštěnin  po- 
třebuje se  m vaření  živných  polévek  a vychválena  Bevalenta  čili 
Ervalenta  není  nic  jiného  než  mouka  z luštěnin  a zvláště  z čočky. 
Číňané  připravují  z hrachu  Býr,  zvaný  Toa-foo,  právě  jako  my 
u nás  z mléka. 

Při  kupování  luštěnin  musí  se  hlavně  dáti  pozor,  aby  byly 
nvárčivé,  jinak  není  po  nich  mnoho  a aby  neměly  tvrdou  slupku 
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— i mladý  zelený  hráček  ná  z některá  polthy  již  slupku  tvrdou, 
tik  že  není  pro  kuchyfi  k potřebě. 

Hrách  můře  se  pclívati  hned  ra  zelena  z lusků  vyloupaný. 
L’i  ky  trhati,  jakož  i vylupovati  nosí  se  krátce  phd  potřebou, 
jinak  na  vzduchu  změní  každou  hodinou  chuť  a jako  zvětrá. 
Zelený  hrášek  dobře  upravený  patří  k nejlepším  zeleninám,  ovšem 
jeli  dobrého  druhu;  některý  jest  řiče  dotrý  a sladký,  ale  má  li 
diuený  chvilku  stáli,  řež  se  dává  na  stůl,  dostává  ostrou  chuť. 
Dříve  se  myslelc.  že  jakožto  nezralý  není  k jídlu  a teprv  od  čaaů 
francouzského  krále  Ludvíka  XIV.  pečítá  se  zavedení  jeho  do 
kuchyně.  Dusití  muaí  re  prucčeji  než  jiné  zeleniny  a nikdy  ne- 
nechali na  ohni  přes  (as,  tniž  smí  týti  déle  před  úpravou  na 
stM  hotov  a velmi  opatrně  solili,  peněvadž  i jako  mladá  mrkvička 
nesnese  mnoho  soii.  Kdyby  se  těchto  pravidel  nedbalo,  jest  hrášek 
nechutný. 

Dá  se  rozpUBtit  kus  másla  a trochu  cukru,  načež  vsype  se 
tam  spařený  a osáklý  hrášek  a jo  li  mladinký,  bj\á  v 6—10  mi* 
notách  měkký;  starší  potřebuje  15 — 2u  mínit  než  změkne,  pak 
popráší  trochem  mouky,  přidá  trochu  hovězí  polévky,  trochu 
sladké  smetný,  trochu  květu,  nechá  sptjchnout  a k po  sledu  přidá 
trochu  sekané  zeleré  petržele,  velni  opatrně  zamíchá  a obložený 
smaženými  kuřátky  dá  hned  na  stůl  — někde  podávají  jej  takto 
po  polévce. — Podává  li  se  po  způsobu  francouzském  až  po  pečeni, 
neobkl&dá  se  ničím. 

Lusky  cukrového  hrášku  upravují  ae  v celosti,  jen  nitka  se 
stáhne  a nechají  chvíli  ve  vedě  a troch  tm  octa,  aby.  jsou  li  uvnitř 
Červičkové,  vylezli.  Není  však  tak  oblíben  jako  obyčejný  vyloupaný. 
Ztlený  brášek  jest  snadno  stravitelný  a velmi  dobiý. 

Suchý  hrách  zralý,  vařený  dle  poučení  o vaření  luštěnin, 
vysype  se  na  mísu  a omastí  buď  vepřovým  sádlem  nebo  slaninou 
a obkládá  uzeným  masem,  nebo  se  přidává  k zelí,  vepřové  pečeni 
a i jinak  požívá ; zvláště  chutný  jest  omaštěný  máslem  a k němu 
kyselé  okurky.  Pfidá-li  se  k brachu  při  vaření  trochu  cukru, 
zjemní  chuť  jeho.  * 

Kdo  má  slabší  žaludek,  jest  lepší  pro  něho  hrášek  protlačený 
(kaše-purée),  kterýžto  se  prožene  skrz  sítko,  aby  slupky  zůstaly 
zpět  a poněvadž  má  ostrou,  dnnou  chuť,  musí  se  pro  zjemnění, 
k němu  přidá  ti  trošku  mouky  v másle  rozmíchané  a nechati 
fipejchnout,  až  mouka  syrovost  ztratí.  Mastí  a pokládá  se  masem 
atd.  jako  jiný  hrách. 

Čočka  patří  k druhu  vikve;  červen  a v á,  tvrdá,  placatá  (ne 
vypuklá),  scvrklá  nestojí  za  nic.  Vařená  mastí  se  máslem  nebo 
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smaženou  cibulkou,  obkládá  ji  trni  IV  a mi.  jelity,  uzeninou  — v den 
postní  sázenými  vejci,  někdo  má  pří  ní  velmi  rád  naložené  ryzce. 

Po  francouzském  zpfteobu  dá  se  ocezená  (očka  na  kastrolek, 
přidá  trochu  sekané  zeleré  petržele,  kus  nového  másla,  nálo 
pepře  a tak  dlouho  na  plotně  prohazuje,  až  Be  máslo  rozpustí  a 
pak  teprv  podává.  — Po  cg^ptsku  dá  se  k nf  kus  másla,  trochu 
pepře  a smažené  cibule. 

Nebo  dá  se  k ěofce  vařit  kousek  drobně  krájené  slaniny 
(na  1 l Čočky  250  g slaniny),  pak  dvě  menH  nrkve.  2 cibule, 
větvička  d trnuté,  trochu  zeleré  petržele,  1 bobkový  Ji  fit  — a va- 
řená i protlačí  skrz  sítko,  přidá  kos  másla  a je  li  třeba  trochu 
hovězí  polévky,  trceht  opepři,  přisolí,  itbře  utře  a na  míse 
obkládá  pečenými  koroptvemi,  bažantem,  nebo  klcbésou  a p. 

Také  mfiže  se  jen  samotná  vařená  protlačiti  skrz  sítko, 
přidati  másla  a silné  hnědé  základní  omáčky  a trochu  slitinky. 
Obkládá  se  smaženou  žemličkou.  Takto  jmenuje  se  Purée  de 
lentilto)  á la  Gonti. 

Boby  (fasole).  V kuchyni  potřebují  se  zelené  lusky  a zralé 
zrno.  Ř<mané  prý  jmenovali  ftsole  ovocem  smrti  — u EgypCanfi 
platily  za  nečisté. 

Lusky  fasolové  nejsou  tak  lebce  stravitelné  jako  zelený 
brášek  nebo  mrkvička,  ale  stravitelnější  než  některé  jiné  zeleniny, 
poněvadž  nenadýmají.  Nejlepší  drob  jest  nízký,  mečíkovitý.  Žádné 
zelenina  prý  není  tak  náchylná  škodlivé  páry  ze  vzdochu  po- 
jmouti,  jako  právě  tato,  pro  kteroužto  vlastnost  mnozí  jí  nepožívají. 
Proto  mají  se  dobře  omývati  a spařiti.  Aby  Be  snadněji  žilky 
(nitky)  stáhly,  musi  se  začíti  od  obou  koncě  směrem  k prostředku 
(s  hora  do  prostřed  a pak  čpět  z dola  do  prostřed).  Dělé-li  se 
to  však  jen  od  jednoho  konce,  tedy  kouaky  žilek  zbudou,  jež 
potom  jen  pracně  lae  odstriniti.  — Jemné  mladinké  lusky  nemají 
se  nikdy  kráieti.  nanejvýše  jen  lámati  — špičky,  jakož  i konečky 
se  odBtrani.  Jako  zelený  brášek,  tak  i fasole  musí  se  trbati  přímo 
před  potřebou;  vadnou* li  již,  ztrácí  měkkost  a choť  — přestárlé 
a přerostlé  nejsou  více  dobré. 

Spařené  vlejf  se  na  ubroueek,  aby  osákly  (na  cedníku 
sčernajf),  pak  dají  s hezkým  kouskem  .másla  duBit,  přidá  muškáto- 
vého ořechu,  trochu  soli  a cekané  zelené  petržele  (spařené),  trochu 
slitinky,  ozdobí  smaženoQ  žemličkou,  nebo  jehněčím  masem 
s trochem  cibule  a celeru  dušeným.  Musí  míli  jemnou  chuť 
a pěknou  barvu. 

Vyloupané  zelené  fasole  vaří  Be  v osolené  vodě  jako  chřest, 
ocedí  a přidá  k nim  na  1 / fa  solí  160  g másla,  pfil  kávové 
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ISifcky  zelené  petržele,  trocha  bílého  pepře,  muškátového  ořechu, 
z 1 citronu  Sláva  a spotřeba  soli,  pak  na  plotně  prohazuje,  až 
ee  máslo  rozpustí,  potom  obloží  masem  nebo  smaženou  žemliikou 
a hned  dají  ni  stůl. 

Suché  zralé  faaole  vaří  a omastí  ee  jako  hrách.  — Nebo 
se  oceiané  dají  na  kastrol  a jako  předešle  okoření  (ale  muškátový 
ořech  ne  vynechá),  prohazují,  až  se  máslo  rozpustí  a pak  dají 
na  stůl. 

Také  připravuje  ae  z nich  salát  b olejem,  octem,  solí  a 
pepřem,  promíchá  e trochem  spařené  a usekané  zelené  petržele, 
fialotek  a eatragonu,  zdobí  r&iiékami  květáku  a podává  k pe* 
čenéma  kapnám 


Kroupy,  krupice,  jáhly  a rýže. 

0 kroupách  je  pojednáno  při  kupování  a kterak  ae  vaří, 
opět  při  polívkách;  jak  se  připravují  s krví,  houbami,  jest 
při  jitrnicích. 

Vařené  koupy  prokládají  také  s hrachem,  omastí  a říkají 
tomu  „kočičí  evarba*.  Hrách  s kroupami  pohromadě  vařifci, 
není  dobře. 

Jemnější  kroupy  vaří  se  také  takto  : Na  250—270  g krup 
dá  ae  •/*  / vody  a 70  g nového  másla  a když  uabotnaly,  přileje 
se  l l hovězí  polávky,  přidá  kousek  celeru  a pak  do  měkká 
uvaří.  Takto  uvařená  kroupy  přidávají  ae  k vařené  slepici  nebo 
k bombám  — ano  i smrže,  květák,  chřest  i račí  másio  se  při- 
pojují — takto  jsou  výborné. 

Kroupy  trhané  tak  zvané  krupky  vaří  se  jako  kroupy,  omastí 
cibulkou  a dají  na  stál  — nebo  se  z nich  připravuje  „černý 
kubau  jako  z krup.  Také  vaří  se  ■ mlékem  na  kaši,  pak  omastí 
a posypou  cukrem  a skořicí,  nebo  perníkem,  nebo  prachaudou 
z dobrých  zúžených  hrušek. 

Krupice  pšeničná  I z Ječmene  nebo  ze  zamopfie  (fipaldy) 
vaří  ee  v mléce  na  káži,  sypo  pak  cukrem  a skořicí  a omastí. 
— Má-lft  býti  lepší,  dá  se  70  g mázla,  70  g cukru,  o málo  více 
než  i mléka  nebo  smetany  vařit,  vsype  tam  pak  za  stálého 
míchání  140  g krupice  pšeničné  a vaří  al  zhoustne.  Zatím  dá  se* 
pál  i dobré  smetany  na  mělký,  nesamaitěný  kastrol  do  dobře 
vytopené  trouby  a když  se  udělá  hnědý  škraloup,  sejme  se  na 
talíř,  což  se  tak  dlouho  opakqje,  až  je  všecka  smetana  pryč. 
Krátce  před  úpravou  rozředí  se  káže  vřelou  smetanou,  v níž  po- 
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vařena  byla  vanilie,  až  je  vláčná  a hustě  teče,  pak  škraloupky 
do  nl  opatrně  vmíchají,  čímž  dostane  velmi  jemnou  chuť,  dá  na 
mělký  talíř,  cukrem  posype  a rozpálenou  lopatkou  přihřívá  až  se 
cukr  leskne.  Takto  může  se  podati  každému  hostu.  Smetana  na 
škraloupky  musí  býti  zvláště  točná,  jinak  by  byly  v kaši  jako 
hadříčky.  Krupice  pražená  zavaří  Be  na  kaši  jen  do  osolené  vody 
a pak  omastí. 

Z kukuřicové  krupice  nebo  mouky  vaří  se  tak  zvaná  Polenta, 
národní  to  jídlo  v Lombardsko.  Do  vařící  vody  nasype  se  velmi 
zpovolna  tolik  buď  krupice  nebo  mouky,  až  se  za  stálého  míchání 
utvoří  velmi  hustá  kaše,  pak  vyklopí  na  prkno  a krájí  nití  na  plátky 
a buď  tak  požívá,  nebo  se  plátky  opekou  s máslem,  solí  a se 
strouhanými  lanýžemi  nebo  se  sýrem  parmesanským. 

Udělá  li  se  řidší,  dává  se  jí  na  půl  prstu  silně  na  kastrol 
máslem  vymazaný,  posype  pokrájeným  ovčím  sýrem,  na  to  opět 
vrstva  kaše  atd.,  pak  poleje  máslem  a upeče.  Jest  to  tak  zvaná 
Mamaliga. 

Též  může  se  dáti  polovic  vody  a polovic  mléka  a udčlati 
obyčejnou  kaši,  máslem  omastit  a posypat.  Z mouky  z pohanky 
chválí  polentu  víte  než  z kukuřice. 

Jáhly  jsou  těžko  stravitelné  a někdo  jich  ani  požívati  nesmí. 
Před  potřebou  musí  se  vždy  čiBtě  omyti  a v kolika  vodách  vy- 
pařili, aby  pozbyly  ostré  chuti.  Po  sprostu  vaří  se  jen  ve  vodě  do 
hustá  a mastí  smaženou  cibulkou. 

Uvaři  li  se  řídké,  zasypou  pak  pšeničnou  krupicí  a vaří  až 
zhustnou  a k poaledu  dají  do  trouby,  aby  zvolna  vytuhly,  pak  vy- 
bírají lžící  v másleom  omočenou  na  mísu,  omastí  a sypou  buď  perní- 
kem nebo  tvarohem  — jest  to  tak  zvaný  „nytykM. 

Také  vaří  vepřové  maso,  přidají  cibule  a když  skoro  změklo 
přidají  jahei  a vaří  do  hustá  a takto  i s masem  požívají. 

Nebo  dají  se  jáhly  na  pekáč,  k nim  kus  másla  a mnoho-li 
je  jáhel  dle  míry,  čtyrykrát  tolik  mléka,  osolí  a v troubě  upekou, 
— Mají-li  býti  lepší,  rozmíchá  se  jedno  vejce  a sběračka  smetany, 
trochu  másla,  vleje  na  upečené  jáhly  a nechá  z toho  upéci  škra- 
loup. Je-li  jáhel  více,  dá  se  do  toho  i více  vajec  a smetany.  — 
Také  dává  se  do  jáhel  místo  másla  na  kostky  krájená  rozpálená 
slanina  — i třeba  vařené  sekané  uzené  maso  — nebo  na  drobno 
krájené  spařené  zelí  a trochu  cibule  — nebo  dobré  na  lístky 
krájené  hrušky  nebo  jablka  a trochu  Bkořice  a cukru  — tak  jsou 
pokaždé  jinak. 

Nebo  se  samotné  jáhly  s mlékem  místo  v troubě  vaří  jen  na 
kastrole  na  plotně  jako  kaše,  sypou  skořicí  & cukrem  nebo  per- 
níkem a omastí. 

Když  slyším  o jáhlAch,  vždy  mně  připadne  na  mysl,  kterak 
jedna  hospodyňka  vařila  poprvé  samostatné  oběd.  Měli  totiž  v nové 
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domácnosti  do  začátku  v zásobě  3 litry  jáhel  a poněvadž  nevěděla, 
kterak  při  vaření  nabývají  a aby  zbylo  také  k večeři,  dala  je 
vařiti  všecky-  Když  pak  manžel  přisel  k obědu,  nalezl  ji  plačící, 
a na  plotně,  kde  která  nádoba,  každou  plnou  nedovařených  jáhel, 
k nimž  pro  nedostatek  mléka  přilévala  pak  vody,  z počátku  horkou 
a když  horké  neměla,  tedy  Btudenou.  „No,  pravil,  tohle  bude , 
pěkné  hospodářství!  Nyní,  abych  tě  sebral  a dovedl  mamince,  aby 
tě  naučila,  co  potřebuješ  — pro  samé  háčkování  a daremné  trety 
zapomněly  jste  na  to  nej  důležitější ! Těch  jáhel  mohlo  býti  na 
šestkrát  a ty  je  dáš  najednou  — kam  pak  přijdeme,  když  to 
takhle  povedeš?!  Nejen  že  nemám  nic  k obědu,  ale  ještě  citelnou 
škodu  1 — ZajiBté  ponižující  to  výrok  I Kdo  byl  více  k politováni, 
zdali  ona,  nebo  její  manžel?  Myslím,  že  oba.  — A kdo  nesl  toho 
vinu?  ZajiBté  maminka,  která  při  svém  mazlení  se  s dcerou  a ve 
všem  jí  hovění  asi  nikdy  o tom  nepřemýšlela,  že  „měkce  cho- 
vanému tvrdé  potom  bývá  vyjití."  Ozdobné  ženské  práce  uměti 
jeBt  Biče  hezké,  ale  nikoliv  potřebné;  hlavní  věcí  jest  s do vésti 
fádně  košili  a domácí  Šat  ušiti,  taktéž  i šetrně  vyspravit!,  potom 
zdraví  a jmění  přiměřeně  vařiti,  domácnost  rozumně  obstarávati 
a uměti  správně  a s rozvahou  vydávati  peníze  a při  tom  neza- 
pomínati  na  zadní  kola,  kterým,  jak  trpká  a bolestná  zkušenost 
učí,  častokráte  velmi  špatně  bo  vede  proto,  že  předním  kolám 
přes  příliš  se  hovělo.  Když  m každá  dívka,  nechť  bohatá  nebo 
chudá  těmto  věcem  důkladně  naučí,  pak  zajÍBté  vymizí  ze  spo- 
lečnosti lidské  mnoho  nespokojenosti,  poněvadž  na  ženě  Bpočivá 
z velké  části  domácí  blahobyt  čili  jak  kdosi  velmi  případně  na- 
psal: „V  hrnci  hospodyně  vězí  velký  kus  Bociální  otázky!"  Mnohá 
dívka  považovati  bude  náhled  tento  snad  za  „nemoderní11  nebo 

Hnlrnnra  nřoH «1a  ftn  n rn?o f [ m nnugH(  Hniría  I^bq  n nik 

wvwu.^%*  I <i«ii  uv  J/i«fiiuuiiai  I1D  i MXÁMp  uiijw  VMM  mm 

z přesvědčení  dozná,  že  byl,  když  ne  „moderní",  tedy  alespoii 
nanejvýš  časový  a Bvrchovaně  praktický. 

Rýže  jest  pro  kuchyů  velmi  důležitá,  poněvadž  lze  ji  n* 
nejrozmanitější  zpŮBob  připravovat);  tak:  na  polévku,  kaši,  ob' 

ložku  k masům,  jako  nákyp,  pudding,  krém,  koláč  i dort,  vůbec 
v každém  způsobu  jest  výborná.  O kupování  jí  pojednáno  jest  v od- 
děleni prvním.  Co  se  týče  vaření  rýže,  má  se  ze  zdravotních 
ohledů  vařiti  zcela  do  měska,  zvláště  je-li  pro  churavé,  mm 
obtěžuje  žaludek ; pro  nemocné  musí  se  i z polívky  vyeediti.  Co 
pak  do  chuti,  jeBt  nejlepší,  dokud  se  ještě,  jak  se  říká  „neroz- 
křídlila."  — Je  li  určena  za  obložku.  vaří  se  sice  do  měkká,  ale 
každé  zrnko  aby  bylo  pěkně  zvlášť;  příliš  měkká  balí  Be  do- 
hromady a chutná  mdle  — míchati  se  jí  nesmí. 

Velmi  chutná  jest  vařená  v hovězí  polévce.  Dá  se  k.  p.  na 
125  g vypařené  rýže  */*  1 silné  hovězí  polévky,  dle  chuti  soli  a 
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na  mírném  teple  vaří  (spíše  nechá  jen  botnati),  je-li  třeba,  tedy  po 
troškách  polévky  přilévá,  až  je  sice  úplné  měkká,  šťívnatá  a lesklá, 
ale  každé  zrnko  zvlášť,  načež  vmíchá  se  do  ní  opatrně  25  g no- 
vého másla  a pctíebuje  jako  obložka  k některému  masu  — nebo 
dá  se  na  misku  a obloží  květákem  nebo  chřestem,  nebo  vařenými 
smržetni,  nebo  obloží  se  v másle  a polívce  dušenými  šampióny, 
k nimž  přidalo  se  k posledu  trocha  sekané  petržele. 

Nebo  přikofení  se  rýže  troěkem  bílého  pepře,  dá  na  misku, 
omastí,  posype  parmesanským  sýrem  a máme  t.  z.  Plllaw,  orien- 
talské  to  jídlo  a přidává  se  k dušenému  nebo  pečenému  jehně- 
čímu, skopovému  masu,  králíkům,  mladé  drůbeži  a rybám,  a při- 
dává k ní  též  i šťáva  z masa,  k němuž  jest  určena. 

Vmíchá- li  86  k rýži  vařené  v polívce  mrkev,  řepa,  zelí  a 
hlávkový  salát,  každé  zvlášť  v polívce  8 máslem  dušené  (zelí  a 
salát  na  nudličky,  řepa  a mrkev  na  kostičky  krájené)  a přidají 
vařená  jatýrka  a žaloudky  z drůbeže  též  na  kostičky  krájené,  jest 
to  t z.  f (inestra.  Dosený  zelený  hrášek  (vyloupaný),  v polívce 
vařená  rýže,  oboje  smíchané,  jest  vlašské  Risi-pisi 

V Miláně  připnží  spařenou  rýži  prve  s máslem  do  zažloutla, 
pak  s polívkou  2 drůbeže  jako  srrchu  vaří  a na  míse  obloží  vaře- 
nou drůbeží. 

Rlsótto : Na  25  g másla  opeče  se  do  zlatova  půl  prostředně 
velké  na  lístky  krájené  cibule,  přidá  pak  125  g spařené  rýže  a 
chvilku  na  plotně  míchá,  načež  přileje  se  asi  půl  litru  hovězí 
polívky  a 1/4  hodiny  vaří.  Nyní  vmíchá  se  tam  15  ^strouhaného 
parme&anského  sýra,  15  g nového  másla  a trošinku  šafránu  a 
dusí  do  měkká.  Přidává  se  m vařené  drůbeži,  telecímu  masu,  brs- 
líku  a p.  , 

Nebo  nechá  se  rýže  s vodou  jer.  nabctaai  Zatím  dá  se 
spejchnout  na  másle  trochu  cibule,  přidá  trošinku  Curry  Po  v der, 
trošku  smetany  a trochu  soli,  rýže  do  toho  vsype,  zamíchá  a 
asi  5 — 10  minut  v troubě  nechá,  až  vysmahne,  pak  co  obložka  ku 
kory  z králíků  atd.  potřebuje. 

S mlékem.  (Riz  au  lait):  125  g vypařené  rýže  vsype  se 
do  1 1 vařícího  mléka  nebo  smetany  a vaří  na  mírném  ohni. 
Když  změkla,  osolí  se,  dá  na  misku,  poleje  rozpáleným  máslem, 
posype  cukrem  a skořicí  a dá  Da  stůl.  — Dá-li  se  do  trouby 
upéci,  jest  to  t z.  rýže  pečená. 

Také  může  se  dáti  skořice  v celosti  vařit  do  mléka  a přidali 
cukru,  aby  bylo  hezky  sladké-  Vypařená  rýže  nechá  m chvilku 
pražit  s máslem  (jen  kousek)  na  mělké  nádobě  a pak  teprv  k 
mléku  přidá.  Když  se  má  dávatí  na  stůl,  přimíchá  se  k ni  trochu 
horké  dobré  Bmet&ny,  sby  zjemněla  a na  míse  sype  se  jen  cukrem. 
— Místo  skořice  může  býti  i kousek  vanilky,  a rýže  poleje  se  na 
míse  do  hustá  s trochem  málo  vody  & cukru  vařenou  čokoládou, 
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nebo  krámem  pomerančovým,  citrónovým,  marast; minovým  a p. 
tak  jest  vždy  jinak. 

Salep  při  vaření  velmi  nabývá  a proto  vaří  se  poněkud  ji- 
nak a sice:  Zvaří  se  1 I mléka  nebo  smetany,  125  g cukru  a 
kousek  skořice  nebo  vanilie,  nechá  vystydnout  a procedí,  načež 
rozmíchá  se  s ním  opatrně  125  g salepu,  dá  pak  na  plotnu,  až 
za  stálého  míchání  zhoustne,  pak  vmíchá  tam  kousek  nového 
másla,  trochu  smetany,  málo  soli  a ještě  5 minut  na  plotně  míchá. 

Tapioka.  Lžíce  tapioky  rozkvedluje  se  nejprve  se  studenou 
vodou,  pak  máčí  s mlékem  a vodon  (dohromady  Vs  O*  nebo  místo 
toho  v polívce  drfibezí  nebo  telecí,  pak  dá  na  mírný  oheň  za 
stálého  míchání  asi  */4  hodiny  botnat.  Vařili  se  takto  b mlékem, 
přidává  se  cukru,  soli  a třeba  trochu  vína,  nebo  skořice,  nebo 
citrónové  kftry,  aby  kafe  měla  dobrou  příchuť.  Vaří-li  se  však 
v polévce,  dá  se  k posledu  jen  malý  kousek  másla  a tro- 
chu soli* 

Co  se  týče  zdravotní  stránky  rozličných  kaší,  platí  o nich 
asi  následující : Pro  churavó  jest  rýže  v mléce  dobře  vařená  do- 
brá; při  průjmu  posýpá vají  ji  čokoládou  nebo  trochem  skořice  s 
cukrem.  Tak  i krupice  a tapioka  v mléce  vařená  jest  pro  churavé 
a slabé  výborná,  ale  musí  se,  jakož  i rýže  zavářeti  řídce,  poně- 
vadž se  má  pro  ně  2—3  hodiny  zvolninka  vařili,  aby  neobtěžovala 
Žaludek  a střeva.  — Kafe  z drobounké  krupice  nebo  z mouky, 
jak  dětem  často  se  vařívá,  jest  nevhodná,  poněvadž  plodí  kyselinu 
a Šlemy.  — Jáhly  nehodí  se  pro  churavé  a horké  Škodí  i zdra- 
vým. Totéž  platí  i o polentě. 


Houby, 

O výživnosti  a ziživnoati  hub  jest  pojednáno  při  výživě.  Že 
houby  a vůbec  jídla  z hub,  ani  polívky  pro  nemocné  a churavé 
ne  nehodí,  rozumí  se  samo  sebou.  Stran  sbírání  a kupováni  hub 
platí  jako  všeobecné  pravidlo,  abychom  nikdy  nesbírali  ani  neku- 
povali hub  Bt&rých,  červivých,  ani  ne  takové,  jež  rozemnuty 
mají  odporný  zápach,  nebo  štiplavě,  palčivě  chutnají;  také  nesbí- 
rejme jich  na  místech  bahnitých,  močálovitých.  Nejlépe  jest 
honby,  které  s jistotou  jako  neškodné  neznáme,  nesbírat!,  ani  ne- 
kupovat!, poněvadž  jest  mnoho  přikladli,  že  byli  lidé  houbami 
otráveni.  Fro  lepši  jistotu  radí  někteří  prve  houby  spařiti  osole- 
nou vodou  a s octem  smíchanou,  pak  studenou  propláchnouti,  že 
takto  pozbudou  jedovatých  účinků  ; jiní  opět  radí  spolu  s houbami 
vařili  na  zkoušku  cibuli:  nezčerná  li,  jsou  prý  neškodné;  ale 
dle  jiných  ani  toto  není  prý  spolehlivou  známkou  jich  neškodnosti. 

Jak  se  houby  omývají  a čeho  při  vaření  a dušení  jich 
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šetřili  třeba,  jest  udáno  v oddělení  prvním. 

Nejoblíbenější  houby  v domácnosti  jsou  hříbky  a nej  lepší 
s buclatým  kořínkem,  kterýžto  bývá  častěji  chutnější  než  hlavička 
čili  klobouček.  Fo  hřibech  následují  loupáČky,  modráčky,  fařeme- 
náčky,  lišky  — veškery  tyto  druhy  hub  zná  skoro  každá  hospo- 
dyně a přidává  jich  nejen  do  polívek,  ale  i dušené  buď  s vejci 
nebo  bez  nich  jsou  velmi  dobré ; zvláště  hříbky  na  máBle  jsou 
chutné.  Pokrájejí  se  na  lístky  a pak  na  kousku  másla  s kmínem, 
solí,  trochem  pepře  zvolninka  dusí.  Když  počnou  vysmahovati, 
přidá  se  trošku  sekané  petržele,  nechají  spejchnout  a hned  podají 
na  stůl  buď  samotné  nebo  s míchanými  vejci,  z nichž  udělá  bo 
kolem  hub  jako  věneček.  Jen  se  nesmí  žádné  houby  při  dušení 
nechati  vysmabnout,  až  je  pod  nimi  samé  máslo,  sice  stvrdnou, 
ztratí  chuť  a jsou  nezáživné. 

Také  mohou  se  houby  dáti  na  máslo,  poprášiti  trochem  mouky, 
přiliti  asi  1U  1 kyselé  smetany,  pak  přidá  k nim  soli,  trochu 
pepře  a dusí  do  měkká.  Kdyby  vysmahovaly,  pfilévá  se  k nim 
po  lžíci  kyselé  smetany.  Houby  dušené  s kyselou  smetanou  při- 
dávají ke  koteletkám,  řízkům,  k čočce. 

Houby  sušené,  jež  se  nesmí  suSiti  neopatrně,  aby  nezčernalyi 
ale  byly  jasné  a křuplavé,  potřebují  se  na  polívky  a omáčky.  Na 
omáčky  se  ve  studené  a pak  v teplé  vodě  trochu  prokvedlují, 
na  drobno  pokrájejí  a dají  buď  do  bílé  nebo  do  hnědé  základní 
omáčky  po  vařit  (jeli  omáčka  horká,  musí  se  houby  prve  s trochem 
studené  polívky  povařit,  aby  nestvrdly  a pak  teprv  do  omáčky 
dají)  a je  hotovo  — také  přidávají  trochu  květu  a pepře  nebo 
zelené  petržele,  ale  mnozí  kuchaři  praví,  že  bez  koření  chuť  hub 
lépe  vynikne. 

Hříbky  sušené,  prve  v polívce  obvařené  přidávají  se  k pašti- 
kám. sekaninám  nebo  i na  pekáč  k telecímu  masu,  že  dodá- 
vají šťávě  pod  pečeni  pěknou  barvu  a spolu  i silnou  chul 

Také  se  mladinké  hříbky  nakládají  do  octa  a přidávají  pak 
k salátům  atd. 

Do  octa  nakládají  se  též  ryzce,  jak  o tom  v kapitole  „U- 
schovůní  potravin*  jest  pojednáno  a podávají  buď  k hovězímu 
masu  nebo  k čočce,  ovšem  kdo  na  takové  věci  má  silný  žaludek, 

flnak  to  není  radno ; vůbec  rozličné  nakládané  houby  s octem  a 
ořením  jako  salát  požfv&ti  jest  u mnohých  sice  velmi  oblíbené, 
ale  zdraví  valně  neprospívá. 

Ryzce  jsou  velmi  dobré  houby  a rostou  skoro  v každém 
borku  v čase  okolo  sv.  Václava  (září,  říjen),  ale  škoda,  že  jsou 
mezi  chudším  lidem  doBud  velmi  málo  oblíbené ; neboť  lze  upraviti 
z nich  velmi  dobrou,  silnou  a hovězí  podobnou  polívku  takto: 


742 


Oddělení  II.  Kap.  21.  Zeleniny. — houby. 


Omyté  a pokrájené  vaří  se  v osolené  vodé  l‘/a— 2 hodiny,  až 
změknou  a voda  sežloutne,  načež  se  houby  vycedí,  polívka  z nich 
připraží  žlutou  jíškou.  po  vaří  a je  hotovo.  Může  se  vliti  na  su- 
ženou  nebo  smaženou  žemličku.  — Jen  se  nemají  sbírati  ryzce 
rostoucí  na  kořenech  břízy,  pak  s vysokým  stonkem  a při  kraji 
aklenntým  a vlnitým  kloboučkem. 

V květnu  rostou  u nás  zvláštní  bílé  houby  „málovky",  jež 
mají  váni  podobnou  jako  pšeničná  mouka  a jsou  do  polívky  velmi 
chutné. 

Po  dlouho  trvajících  deštích  rostou  v kvfitna  a v červnu 
po  kraji  lesa  na  písčité  pádě  a v trávd  zvláštní  malinké  houby, 
tak  zvané  mecbovičky.  chuti  kořenné,  podobné  česneku,  a pro 
tuto  zvláštní  jejich  chuť  používá  se  jich  co  přísady  k polívkám 
a omáčkám.  Čerstvé,  očištěné  dusí  se  v másle  do  měkká,  pak 
v hnědé  základní  omáčce  vaří,  přidá  červeného  vína,  citrónové 
žfávy  a bílého  pepře ; zvláště  dobrá  jest  tato  omáčka  na  hovězí 
nebo  skopové  maso. 

Sušené  se  prve  spaří,  pak  povátí  s polívkou  nebo  s vínem 
tep  rv  do  hnědé  omáčky  dávají  dovafit. 

Smrže  jsou  u nás  též  velmi  oblíbeny;  při  sbírání  a kupo- 
vání jich  sluší  dáti  pozor,  aby  měly  klobouček  spodním  okrajem 
ku  stonku  přirostlý.  Klobouček  jedlých  smrži,  jakož  i stonek  jest 
dutý,  stonek  bělayý  a hladký.  Smrže  jedovaté  mají  klobouček 
v prostřed  vmáčknutý,  stonek  silnější  a vůbec  vypadají  tučnější. 
Špičaté  smrže  platí  za  nejlepší ; nesmi  obsahovati  mnoho  písku, 
ani  býti  červivé.  Sušené  mají  býti  úplně  suché,  ale  ne  pfi  tom 
křehké,  mají  býti  velké,  masité,  slabé  ale  kořenné  vůně;  nejlepši 
jsou  barvou  světle  šedohnědé.  Smrže  iann  houby  velmi  podezřelé; 
proto  třeba  Šetřit!  přísně  všech  pravidel  opatrností,  jak  udána 
jsou  v kapitole  „Práce1*  při  omývání  hub. 

Čerstvé  dusí  se  s máslem  asi  Vi  hodin  v (na  talíř  smrži  125  g 
másla),  pak  přidá  lžíce  sekané  petržele,  popráší  lžící  mouky,  přileje 
trochu  silné  hovězí  polívky  a dusí,  až  se  nechají  snadno  propích- 
nout. Takto  dávají  se  samotné  — nebo  urovná  se  doprostřed  mísy 
vařený  krájený  chřest,  kolem  něho  ty  smrže  i s omáčkou,  ozlobí 
račími  ocáBky,  pokropí  mislem  z raků  a zvlášť  k torna  podají 
smažená  kuřata,  telecí  nebo  jehněčí  koteletky.  — Také  mohou  se 
k posledn  (jen  šťáva  z nich)  legirovati  žloutkem  a zacediti  trocha 
citronem. 

Nebo  dá  se  na  300  g smrži  asi  5 g solí,  1 g pepře,  20  g 
másla  a tolik  hovězí  polárky,  aby  zároveň  e nimi  stála,  v čemž 
■e  dusí  do  měkká,  pak  smrže  vyndají,  načež  dá  se  do  šťávy  bledé 
lišky  z másla,  trochu  sekané  petržele,  svaří  na  omáčku,  smrže  do 
ní  vloží,  dle  chuti  pfikoření  a horké  dají  na  stůl. 
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Za  přídavek  ku  kyslinkám  dusí  se  v silné  polívce  nebo  v 
bílém  víně  a jsou  na  tuto  potřebu  velmi  chutné. 

Velké  ořífitěné  smrže  dusí  se  v trochu  másla,  hovězí  polívky 
a vína  do  měkká,  pak  naplní  dobrou  sekaninou  z bílého  masa 
a dusí  v bilé  základní  omáčce  s trochem  bílého  vina,  cibule,  s bobkovým 
listem  a trochem  bílého  pepře,  k posledu  citronem  zacedí  a dají 
na  stůl.  Sušené  tnrže  mají  se  dobře  do  měkká  dusití,  aby  byly 
záživné,  a potřebují  pak  jako  přídavky  k omáčkám,  jimž  dodají 
výborné  chuti. 

Šampióny  patří  mezi  nejlepší  a snadno  stravitelné  houby; 
nejchutnějSi  jsou  v srpnu  a září.  Uměle  pěstované  nejsou  tak  chut- 
né jako  z venku,  kdež  rostou  na  pastvištích,  zvláště  kde  se  pasou 
koně.  Nej  lepší  jsou  jeStě  zavinuté  jako  kuličky  — starší  jednoho 
dne  počínají  již  Černati.  Jedovaté  houby  podobné  šampiónům  mají 
Blupku  jako  koženou,  nemají  Stopky  a rozlomíme- li  je,  práší. 

Nejlépe  uchová  bo  jim  jejich  dobrá  chuť,  když  se  oloupané 
na  velmi  dobrém  novém  másle  na  pánvičce  (ne  železné,  sice  zčer- 
nají) opekou.  Obkládá  se  jimi  pečená  divoká  drůbež,  zvláště  koro- 
ptve. — Také  dusí  se  s máslem  a zelenou  petrželí,  a i citronem 
zacezují.  Mohou  se  i trochem  mouky  poprášit,  přiliti  trochu  polív- 
ky, nechati  spejchnouti  a dáti  na  stůl.  Zacedí-li  se  citronem,  ob- 
kládají se  smaženými  kuřaty,  koteletkami,  fricandeau  a p. 

Po  francouzáku  (Ghampignons  h la  Provengale):  Očištěné 
Šampióny  maň  nají  Be  b trochem  oleje,  soli,  pepře  a malinko  čes- 
neku 2 hodiny,  potom  i s tím  olejem  a s trochem  sekané  petržele 
na  pánvičce  dusí,  zacedí  citronem  a obloží  smaženou  že  udičkou. 

Na  kaší  (Porée)  dusí  se  šampióny  s trochem  másla,  vody  a 
citrónové  Šťávy  pěkně  do  bila,  aby  neeežloutly,  pak  vyberou  na 
ubrousek  a potom  velmi  jemně  na  bílém  prkénka  usekají.  Na  ko- 
šíček šampiónů  svaří  se  3 dcl  bílé  základní  omáčky,  ta  šťáva  ze 
Šampiónů  a 3 dcl  smetany  spolu  do  hustá,  pak  Šampióny  do  toho 
vmíchají  a proženou  skrz  Žíněné  sítko,  potom  na  plotně  míchají, 
až  jBou  horké,  přidá  kus  nového  másla  a dle  chuti  osolí.  Jídlo 
toto  vyžaduje  velké  pozornosti,  čistoty  a rychlosti,  má-li  být!  zda- 
řené, ale  jest  velmi  chutné  a vzácné. 

I omáčka  ze  šampiónů  (třeba  jen  z odpadků  a slupek)  jest 
výborná  ke  kuřatům  a pod.:  Dobrá  bílá  základní  omáčka  povaříse 
s trochem  bílého  vina.,  načež  nechají  se  v ní  šampióny  na  másle  s citró- 
novou šťávou  dušené  spejchnout,  pak  zahustí  (legiraje)  žloutkem.  Má-li 
býti  hnědá, dá  se  omáčka  hnědá  a okoření  trochem  ořechu  muškátového 
a pepře.  Tato  jest  dobrá  na  kachna  dušenou  s kouskem  Šunky  a se 
Balotkami.  Přidá -li  se  vína  malažského  a pár  lístků  lanýžů  dusit 
ke  kachně,  jest  tím  lepší.  Šťáva  přidá  se  po  každé  k omáčce. 
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NejlepSÍ  drah  hub,  jež  Brillat  Savano  démantem  kuchyně 
jmenuje,  a o nichž  DumaB  píše,  že  by  Be  jméno  jejich  nemělo  jinak 
vy&loviti,  leč  by  se  při  tom  Bejmul  b hlavy  klobouk,  jBon  lanýže, 
jež  znali  již  staří  Řekové  a Římané.  Tiberins  alespoň  bohatě  od- 
měnil  BpiBovatele  AseHia  Sabina,  který  sepsal  rozmluvu,  kdež  laný- 
že, sluky,  úst  řiče  a kvítaly  se  hádaly,  které  z nich  by  byly  chut- 
nější. Zkrátka  lanýže  jsou  tak  dobré,  le  je  chválí  i ti,  kdož  prý 
je  ani  jak  živi  neviděli. 

Ze  všech  druhfi  lanýžŮ  platí  francouzské  za  nejlepší.  U nás 
v Čechách,  také  rostou  ale  mají  příchuť  poněkud  zemitou.  Zrají  od 
října  nebo  listopadu  do  konce  ledna,  kdy  se  teprv  pravá  jejich  vů- 
ně  vyvine,  která  nedozralým  (Truffes  ďété)  úplně  chybí.  Častější 
požívání  lanýžft  jest  prý  nezdravé.  Do  obchodu  přicházejí  v skle- 
nicích nebo  krabicích,  nebo  ve  voskovaném  papíru,  ne  vždy  olou- 
pané, ale  přece  připravené. 

Sušené  lanýže  jsou  nejladnější,  ale  k paštikám  a omáčkám 
dobré.  Při  kupování  xdubÍ  se  dáti  pozor,  majf-ii  některé  lupínky 
bělavý  okraj  a prostředek  ne  mramorovaný,  jest  to  druh  jedovatých 
hub  (Scleroderma  vulgare),  které  jsou  velmi  ostré  a působí  katarrh 
žaludku  a střev,  Také  nemají  býti  Červivé,  tmavě  černé  nebo  fle- 
katé. Zmrzlé  lanýže  nemají  chuti  ani  vůně. 

Ve  Vlaších  krájejí  lanýže  na  tenké  lístky,  ohřejí  pak  na  ta- 
líři s trochem  oleje,  soli  a pepře,  pak  trochu  citronem  z&cedí  a na 
sušenýeh  žemličkových  řízcích  podají  na  stfil.  Nebo  na  tenké  lístky 
krájené  pokropí  citrónovou  šťávou  a jemným  olejem,  posypou  pepřem 
a trochem  soli  a jako  salát  požívají.  — Také  podávají  se  na  stůl 
celé,  a každý  hoBt  eám  je  sobě  zvláštním  kružítkem  nakrájí  adie 
vlastní  chuti  na  salát  připraví.  Zvlášť  oblíbené  jsou  na  tuto  potře- 
bu plemontskd  lanýže,  protože  mají  příchuť  česnekem 

Jedna  z nejlepších  příchoutek  po  polívce  jest,  když  se  dusí 
neoloupané  lanýže  ve  2 dílech  vína  šampaňského  nebo  i jiného 
a v 1 dílu  polívky  (obojího  co  by  se  jen  zatopily)  a b několika 
zrny  pepře  a8Í  x/4  hodiny,  pak  vyberou  do  mÍBy,  víkem  ukryjí  a hod- 
ně horké  podají  na  stůl.  Do  té  šťávy  přidá  se  trochu  slitinky  a 
podá  zvlášť  v nádobce  a na  talířku  nové  máslo. 

Za  obložku  dusí  bc  v silné  drůbeží  polívce  s vínem  madeir- 
ským,  což  jest  ovšem  příliš  drahé.  — Ostatně  ku  kterým  jídlům 
se  lanýže  přidávají,  jest  v této  knize  na  rozličných  místech  udáno. 

Dle  svrchu  udaných  příkladů  připravují  se  veškeré  druhy 
jedlých  hub  i v cizozemsku  rostoucích. 


XXII. 

Jídla  z vajec,  moučná  jídla,  nákypy 
a pud  dingy. 

Již  od  nejstsrších  dob  jsou  vejce  cennou  potravou  pro  člo- 
věka. Značná  část  rozličných  jídel  i pamlskA  by  bez  nich  ani 
npravovati  se  nemohla  ; též  slouží  za  přídavek  k omáčkám,  polív- 
kám i některým  nápoj  Am.  Mimo  to  přidávají  m do  některých 
moučných  pokrm  A za  tím  účelem,  aby  při  vaření  nebo  pečení 
nabyly  a zkypřely  a jednotlivé  jich  součásti  lépe  se  spojily. 

O výživnosti  a záživnosti  jich  pojednáno  jest  při  výživě. 

Nejchutnějšf  json  vejce  slepičí  — vejce  ťopek  a perlinek  téft 
se  chválí,  kdežto  vejce  has  a kachen  íbd  na  sprostší  pokrmy  se 
potřebqjí.  Vejce  čejek,  rackA  a p.  cení  se  vlče  pro  vzácnost,  Ze 
těžko  jich  nalézDonti  lze. 

Při  kupování  vajec  dlužno  hledět!  na  to,  aby  byla  čerstvá,  což 
se  poznává,  že  json  zcela  prthledná  a rek  lektají.  Starší  vejce, 
zvláště  byla-li  o schována  v mlat  nesli  vlhké,  ne  a jí  příchuť  jako 
slámon  a nehodí  se  více  ko  každé  potřebě,  zvláště  ne  na  cukro- 
vinky, protože  faílek  již  zřidl,  a ani  ne  na  polívky  a p.,  že  svoji 
Spatnou  příchutí  je  zkazí. 

Někdy  stane  se,  že  plove  v bílkn  něco  do  kulsts  placatého, 
barvou  do  hnědá,  což  se  musí  pokaždé  cdstraniti.  De  Dorner, 
řídi  tel  akvaria  v Novém  Yorku  přednášel  jedenkráte  o zvláštním 
vejci  slepičím,  v kterém  objevena  byla  tmavá  ekvina  velkosti  zrna 
čočkového  b obsahem  podivným.  Pcd  drobnohledem  ukázalo  se 

že  skvrna  ta  byl  vlastně  zárodek  červa  náležejícího  do  druha 
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nSjakó  motolice,  kterýžto  pak  může  býti  příčinou  dosti  závažných 
nemoci.  Časopis  „Nátur*  dokládá  k tomu,  že  se  podobná  zárodky 
ve  vejcích  vyskytují  a patří  vesměs  k rodu  motolic,  jež  v koneční- 
ku  slepic  jakožto  motolice  vaječná  (Distoma  ovátu  m)  se  zdržuji,  a 
proto  při  požívání  vajec  syrových,  na  měkko  vařených  a vůbec  při 
vejcích  sluší  na  to  d&ti  velmi  pozor. 

Jak  se  vejce  na  měkko,  na  hniličko  a na  tvrdo  vaří,  jest 
udáno  v I.  oddělení. 

Na  měkko  vařená  vejce  otrou  se  a podávají  na  mÍBe  v oz- 
dobně složeném  ubrousku  nebo  v ukryté  míse,  a zvlášť  podají 
úzké  proužky  oBušené  žemlitky  čerstvé  máslo,  pepř  a sál,  mimo 
potřebný  počet  kalíška  a malých  lžiček.  — Někdo  podává  k vejcím 
na  měkko  nebo  na  hniličko  na  talířku  drobně  kráje  ou  pažitku 
ěnitlílc);  někdo  je  rád  se  strouhaným  křenem  a k tomu  vlno. 
Nemohoo-li  se  dávati  hned  na  stůl,  nechají  bc  v teplé  vodě,  kte- 
rážto však  nesmí  býti  chladnější  ani  teplejší  než  40°  R,  v níž  i 
celou  hodinu  mohou  ležeti,  což  i o vejcích  na  hniličko  a ztrace- 
ných platí. 

Na  hniličko  vařená  vejce  kladou  se  hned  do  studené  vody, 
že  se  pak  Bnadněji  loupají,  pak  velmi  opatrně  oloupají,  vloží  opět 
do  teplé  vody  a na  půlky  krájené  podávají  k čaji,  k večeři,  k sní- 
dani, nebo  poróiie  se  jich  jako  oblož ky  k salátu  nebo  špenátu 
a podobným  zeleninám  Poněvadž  žloutek  jest  ještě  tekutý,  musí 
■e_velmi  opatrně  rozp&lovati. 

Na  tvrdo  vařených  vajec  používá  se  k salátům  a rozličným 
jídlům;  často  bs  i také  nadívají  a pak  jako  příchoutky  po  polívce 
nebo  k čaji  podávají  na  stůl.  kdež  mezi  ostatními  talíři  s krájeným 
masem  velmi  krásně  se  vyjímají. 

K.  p.  s Uvaří  Be  12  Btejně  velkých  viyec  (ale  jen  8 minut, 
aby  žloutky  byly  vláčné),  pak  oloupají,  po  délce  rozpůlí  a žloutky 
vyberou,  načež  se  18  poloviček  bílků  marinuje  s trochem  oleje, 
octa,  soli  a pepře,  což  se  spolu  prve  dobře  rozšlehá,  a pak  v tom 
Úlky  po  chvilkách  obracejí  a obalují.  Polovička  vyjmutých  žloutků, 
140  g očištěných  sardelí,  12  v octě  naložených  šampiónů  a trochu 
račích  ocásků  pokrájí  se  každé  zvlášť  na  drobné  kostičky  a ukry- 
té dají  zatím  stranou.  Druhá  polovice  žloutků  prožene  se  skrz 
Útko  do  mísy,  pak  dobře  utře  se  4 lžícemi  hořčice  4 lžícemi 
oleje,  kterýžto  se  musí  vždy  do  žloutků  jen  kapští,  s trochem  by- 
linek (vert  de  ravigote),  osolí,  přidá  trochu  bílého  pepře  a káro- 
vá lžička  cukru,  načež  trochu  této  utřené  omáčky  (asi  několik  lžic) 
vmíchá  se  k nakrájeným  kostičkám,  aby  to  zvláčnělo.  Do  ostatní 
omáčky  vmíchá  se  1 dcl  dobrého  aspiku  a na  iedě  umíchá  až 
tuhne  jako  hustý  krém.  Nyní  vloží  se  marinované  půlky  vajec  na 
ubrousek,  aby  osákly  a pak  těmi  krájenými  kostičkami  v místo, 
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kde  byl  žloutek,  do  vršku  naplní.  Na  mělkou  pak  mísu,  která,  je-li 
to  v letě,  má  etáti  na  ledě,  urovná  se  zhustlá  omáčka  do  kopečku, 
vejce  kolem  ní  pokladou  do  věnce,  a do  prostřed  omáčky  do  ko- 
pejku dá  pro  ozdobu  trochu  sekaného  aspiku.  Také  může  se  to 
kolem  ozdobiti  krájeným  as  pikem. 

Také  mohou  se  žloatky  ze  3 na  tvrdo  vařených  vajec  pro* 
tlačiti  skrz  sítko,  pak  za  Btálého  tření  přikapati  2 lžíce  oleje 
(jinak  by  se  to  srazilo),  načež  přidá  se  I lžíce  estragonové  hořčice 
1 lžíce  vinného  octa,  1 lžíce  dobrého  strouhaného  křenu,  2 lžíce 
rozpnčtěného  aspiku,  dle  chutí  soli  a pepře,  a potom  na  ledě  do 
hustá  utře.  Bílky  marinují  bo  zatím,  jak  svrchu  udáno,  ale  vejce 
krájejí  bo  v půli  na  přič,  ne  po  délce. 

Do  hladké  pak  formy,  mající  15  cm.  v průměru  a 5 cm, 
výšky,  naleje  se  aspiku  a dá  do  studená,  načež  opět  do  jiné  formy. 
5 cm.  v průměru  a 5 cm.  výšky,  naleje  se  taktéž  aspiku,  kterýžto 
obojí  přibarví  se  prve  trochem  karamelu,  aby  byl  pěkně  zlatohně- 
dý,  a dá  do  studená.  Když  stubl,  vyklopí  se  na  větší  kulatou  plo 
chou  mísu,  nejprve  aspik  z velké  formy,  do  prostřed  na  něj  opět 
s té  menší  formy,  bílky  pak  vyndají  z marinády,  nechají  okapat 
a do  vršku  tou  utřenou  omáčkou  naplní.  Nyní  postaví  se  na  vrch 
do  prostřed  na  ten  malý  aspik  jedna  naplněná  půlka  vejce,  kolem 
u spodu  obloží  Červeným  Bekaným  aspikem,  aby  rovně  a perně 
stála,  a pak  ze  tří  stran  po  zcela  malinké  větvičce  kudrnaté  petr- 
iele  do  aspiku  pro  ozdobu  zastrčí,  na  spoduější  pak  plocha  aspiku 
rozestaví  se  kolem  ostatních  5 půlek  vajec,  spíše  blíže  ku  kraji 
než  k prostředku,  a též  tak  červeným  aspikem  a zelenou  petrželí 
jako  svrchu  ozdobí,  kolem  pak  k okraji  mísy  srovná  se  asi  10 
podlouhlých  žsml&kových  řízků  (Canspáes)  pěkně  jeden  za  dm 
hým,  jež  pokládají  se  takto:  Nejprve  pomaží  se  na  hřbet  nože 
tlustě  utřeným  máslem,  pak  na  každý  do  prostřed  přeB  přič  dána 
1 cm.  široký  proužek  kaviaru,  na  jednu  stranu  vedle  opět  tak 
fiiroký  proužek  sekané  šunky,  po  druhé  straně  kaviaru  též  takový 
proužek  krájené  pažitky,  vedle  těchto  obou  po  proužku  drobně 
krájených  sardeli  a po  obou  koncích  pak  z drobně  krájených  oliv 
— nemáme  li  oliv,  mohou  se  dáti  Bekané  pepřové  okurčičky  — 
mezery  mezi  jednotlivými  řízky  vyplní  ee  opět  červeným  sekaným 
aspikem  a sem  tam  vstrčí  také  malinká  větvička  zelené  petržele 
Takto  připravená  vejce  velmi  krášlí  stůl. 

Chutná,  ale  velmi  těžko  stravitelná  jsou  na  tvrdo  vařená 
vejce  v rapě  solné  (Soole) ; v Sasku  podávají  je  k bavorskému 
pivu.  — Také  vaří  se  ve  vodě  nasycené  solí  tak,  že  čerstvé  vejce 
v ní  plo  ve  (viz  rozpouštění  soli  ve  vodě).  Potom  se  skořápka  ko~ 
lem  trocha  naťukne,  a vejce  zpít  do  téže  již  poněkud  prochladlé 
vody  na  chvilku  vloží. 
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Vejce  čejek  na  fcvrdo  vařená  podávají  se  po  polévce  jako 
příchoutky,  nebo  k Čaji  a k vínu  co  možná  horká  na  pěkně  Blože- 
ném  ubroofiku  a k nim  sůl  a nové  máslo.  Pro  jistoto  jest  dobře, 
každé  uvařené  dříve  naťuknout  a podívati  se,  jaké  barvy  jest  bí- 
lek : je-li  namodralý  a čistý,  jest  vejce  dobré  — je-li  zcela  bílý  ' 
nebo  do  Sluta,  musí  se  odstraniti. 

O velikonocích  barvi  ee  vejce  na  rozličný  způsob,  a sice: 
na  zeleno  vaří  se  s hrstí  Špenátu  — na  Sluto  se  Blupkami  z cibule 
a s trochem  Šafránu  — na  bledé  žluto  se  slupkami  z mandlí  — 
dá  jí- li  se  k vejcím  vařit  kořínky  z kopřiv,  isou  barvy  citrónové  — 
se  sušeným  listím  z černého  slézu  (květu),  jsou  fialová  — vaři  li 
se  s malinkou  (Waldmeister),  jsou  hnědá  — s trofikem  kočenily, 
jsou  růžová  — dá  li  se  jí  více,  jsou  červená  — s třÍBkami  kampešky 
vařená,  jsou  modrá  — s kořínky  březalky  (pryzily),  jsou  červená. 

Několik  dní  již  snesené  vejce  lépe  barvu  přijímá  než  čerstvá, 
poněvadž  starší  se  již  poněkud  vypařilo.  Uvařené  otře  se  máslem 
namaětěným  pláty  nitem,  aby  se  lesklo. 

NápÍBy,  ozdoby  dělají  se  na  vejcích  brkovým  pérem  namáče- 
ným do  lučavky  (Scheidewpsser),  nebo  se  i jen  nožem  rýsují.  Také 
jbou  pékná  vejce,  když  se  pokladou  lístky  zelené  petržele,  žebříčku 
a p.,  dobře  přimáčknou,  obloží  papírem,  povážou  a pak  vaří  ▼ 
barvě.  Na  stůl  podávají  se  na  míse  nebo  na  talíři,  na  nějž  se  dá  vrst- 
va tlačené  soli,  do  níž  se  pak  vejce  kolmo  špičkami  vzhůru  postav! 

Sázená  vejce  upravují  se  takto : Na  6—8  vajec  rozhřeje  se 
na  kastrol kn  70  g másla,  a když  se  počne  vařit,  vpouští  se  tam 
opatrně  vejce  ze  skořápky  jedno  podle  druhébo  tak,  aby  Be  žlout- 
ky neporušily,  dají  buď  do  trouby  nebo  ukryji  pokličkou,  na  níž 
dá  se  trochu  žhavého  uhlí,  a nechají  až  bilek  stáhne,  ale  žloutek 
musí  zůstati  měkký.  Nyní  se  vyberou,  každé  ozdobně  okrojí  a pak 
dávají  za  obložku  ku  Špenátu,  čočce  a p.  I také  dávají  se  zvlášť 
na  misce  k vařené  ěunce,  salátu,  k němuž  podávají  se  podlita 
dobrou  šťávou  z některé  pečeně  k.  p.  telecí,  kapouna  a.  p.  — Také 
pekou  se  ve  zvláštní  důlkové  formě  každé  zvlášť;  takto  jsou  lepší 
protože  stejnějěí ; obyčejně  však  mívají  tu  chybu,  že  jsou  příliš 
tvrdá,  protože  se  dlouho  pekou  a pak  žaludek  velmi  obtíž!  Solí 
a trochem  pepře  postřiknou  se  teprv,  až  se  dávají  na  stůl ; 
před  pečením  posolená  dostávají  bílé  skvrny  a jsou  neúbledná. 

Sázená  ve  smetané  jsou  velmi  dobrá:  Na  kastrolek  máslem 
vymazaný  vleje  se  asi  »/4  l dobré  hnsté  Bmetany  kyselé,  do  níž 
vpouští  se  opatrně  6 vajec,  jedno  podle  druhého,  každé  posype 
trochem  soli,  pepře,  pažitky.  sekaných  sardelí  a strouhané  žemličky, 
poklade  kousky  másla,  dá  na  třínožku  do  trouby,  až  vejce  stuhnou 
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a mají  vrchem  zahnědlý  škraloupek,  načež  se  opatrně  vyberou  na 
mísu.  — Iv  míse,  která  horko  snese,  mohou  se  péci  a takpodati 
na  stfil ; jsou  velmi  chutná. 

Vejce  ztracená : Mělký  kaBtrolek  naplní  se  na  cm.  od  kraje 
vodou  smíšenou  s octem  (na  1 /.  vody  šáleic  octa  a I lžíce  soli). 
Když  se  počne  vařit,  vpustí  se  tam  vejce  ze  skořápky,  ale  vždy 
jen  2 nebo  3 najednou  a co  možná  blízko  nad  vodou,  ne  z vysoka, 
aby  zůstala  pohromadě,  při  čemž  se  lžičkou  bílek  přes  žk útek  pře* 
hne,  aby  byla  kulatb.  Když  bílek  stuhne  (žloutek  musí  zůstati 
měkký),  vyndají  se  opatrně  o pěno  vačkou,  vloží  na  10  minut  do 
teplé,  ale  ne  horké  vody.  aby  žloutek  neBtvrdl,  pak  na  ubrousek, 
aby  osákla,  načež  se  úhledně  okroji  a dávají  hezky  teplá  buď  jako 
obložky  ku  špenátu  a p.  nebo  do  polívky,  nebo  dají  se  na  mísu, 
trochu  posypou  pepřem,  silnou  šťávou  z masa  podleji  a tak  dají 
na  stůl. 

Na  jaře  jsou  čerstvá  vejce  výborná  Jako  prichoutky  po  po- 
lívce, když  sek.  př.  6 žloutků  a 2 bílkj.  6 lžie  silné  hovězí  polívky 
spolu  hodně  prokvedluje,  procedí  a do  malých,  máslem  vymaza- 
ných formiček  vleje,  v páře  necbá  stuhnout*  pak  na  mísu  vyklopí, 
trochem  silné  dušené  polívky  podleje  a dá  na  stůl. 

Vejce  míchaná : Na  5—6  vajec  di  se  na  kaBtrolek  100  g 
másla,  1 dcl  mléka  nebo  smetany,  dle  chuti  soli,  dobře  promíchá 
a nechá  za  stálého  sem  tam  vařečkou  pohybování  (viz  míchání) 
stuhnout  jako  krém  a hned  dá  na  vlahou  mísu,  aby  nestvrdla.  — 
Rozmíchajíli  se  dobrou  hovězí  nebo  ještě  lépe  drfibeží  polívkou, 
jsou  výborná,  ale  musí  se  opatrně  soliti ; zvláště  dobrá  a výživná 
jsou  se  Šťávou  z telecí  pečeně,  kuřat  a p.,  ale  taktéž  opatrně  so- 
liti.  Biče  jsou  ostrá. 

Míchaná  vejce  patří  po  vejcích  na  měkko  vařených  k pokr- 
mům nejlehčeji  zažitelným  a mohou  se  dávati  i starým  a chorá- 
vým.  Pro  zdravé  se  také  rozličně  koření : buď  trochem  pepře  a 

muškátového  ořechu,  nebo  po  způsobu  francouzském  trochem  se- 
kané petržele,  nebo  pokropí  se  v posledním  okamžení  citrónovou 
šťávou;  takto  opatří  se  velmi  příjemný  pří  krm  k salátu,  šunce. 

Pro  zlepšení  choti  a i k rozmnožení  jídla  přidávají  k vejcím 
i rozličné  věci,  k.  p.  sekanou  vařenou  šunku,  usekanou  telecí  pe- 
čeni, nač  se  i zbytků  výborně  upotřebí  ti  může,  ale  maso  nesmí  se 
do  vajec  vmíchali,  sice  stvrdne,  nýbrž  dá  se  jen  na  prohřátý  talíř, 
vejce  pak  na  ně  vyklopí,  zamíchá  a hned  dají  na  stůl  obložené  říz- 
ky smažené  žemličky,  nebo  jsou  k nim  také  dobré  vařené  Šparglo- 
vé  hlavičky.  — Zvláště  dobré  chuti  se  docílí,  přidá  li  se  na  6 vajec 
125  g uzeného  lososa,  nebo  uzený  slaneček ; i sardele  na  kostičky 
krájené  jsou  dobré. 

S podobnými  jemnými  přídavky,  nedá-li  se  jich  mnoho,  zlepší 
se  velmi  poněkud  piázdná  chuť  vajec  a mohou  se  I v mušličkách 
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jako  přfchoutky  po  dává  ti,  nebo  tak  v mušličkách  obkládali  jimi 
špenát,  což  velmi  pěkně  vypadá.  — Taká  je  někdo  posypává  jen 
jednodoše  krájenou  pažit  kou,  ale  mnohým  takto  nechutnají.  — Též 
může  se  dáti  do  prostřed  mlsky  rozmíchaný  telecí,  jehněčí  atd. 
mozek  a cibulkou  a trochem  pepře  dosený,  a kolem  udělati  vě- 
nec z míchaných  vajec. 

Pro  krásnou  červenou  barvu  žloutků  připravují  v panských 
kuchyních  i vejce  čejčí  míchaná,  a zvláště  s lanýžemi  — dušenými  ve 
víně  madeirském  a pak  krájenými  — jsou  výborná. 

Po  způ&obu  švýcarském  připravují  se  míchaná  vejce  se  sý- 
rem (Fondue)  dle  předpisu,  jak  jej  podává  Brillat  Savan  n,  takto : 
Odváží  se  potřebné  množství  čerstvých  vajec,  pak  na  pánvičce  do- 
bře rozšlehají  a přidá  k nim  dle  váby  vajec  Šestý  díl  nového  másla 
a třetí  díl  strouhaného  Švýcarského  sýra  (frýburkského),  pánvička 
dá  pak  na  dobrý  oběh  a míchá  tím,  až  vejce  houstnou,  ale  musí 
zůstati  měkká  jako  krém  a pěkně  te  táhnout!.  Pak  přidá  se  jeStě 
hezky  pepře,  bez  něhož  by  to  nebylo  tak  výborné,  a dle  potřeby 
soli  a na  ohřáté  misce  dá  hodně  horké  na  stůl.  Zvláště  k dopoled- 
ní snídaní  jsou  výborná  a k nim  dobré  víno ; někdo  i trochu  vína 
mimo  ostatní  do  nich  přimíchává. 

Přijde-li  z nenadání  v poledne  hoBt,  pomáhají  si  hospodyňky 
také  takto:  8 vajec,  */ « l smetany,  2 lžíce  cukru  o citron  ostrou- 
haného míchá  se  s kouskem  másla  jako  jiná  míchaná  vejce  a po- 
dají na  stůl  místo  moučného  jídla. 

Jak  se  vaječníky  čili  omeletky  ze  samých  vajec  pekou,  jest 
udáno  v oddělení  prvním.  Pro  chuť  přidávají  do  nich,  k.  p.  na 
omeletu  ze  6 vajec  půl  lžíce  sekané  petržele,  nebo  100  g vařené 

líltAir/  2SnnIin  ni—  nnntA 
uuU i n oiiiiKj  a i ^ pupio. 

Nebo  vmíchá  se  do  v^jec  30  g strouhaného  parmesa  nahého 
sýra  a 8 g pepře.  Když  se  omeleta  dodělává,  dá  se  do  prostřed 
30  g na  1 cm  velké  kostky  krájeného  Švýcarského  sýra,  nechá 
dodělat,  pak  složí  po  obou  koncích,  jak  při  pečení  udáno,  a dá 
na  stůl. 

Příprava  vaječníků  Čili  omeletek  jest  sice  jednoduchá,  ale 
velmi  čaBto  dost  malým  nedopatřením  se  zkazí.  Proto  musí  se 
dbáti  následujících  pravidel : Předně  musí  Be  vejce  velmi  spěšně  a 
stejně  michati,  aby  žloutky  s bliky  stejně  se  spojily  ; míchání  ne- 
smí trvati  déle  než  1 minutu,  jinak  vejce  delším  mícháním  zvod- 
natí  a vaječník  se  nedaří,  Také  nesmí  se  dělati  nikdy  z mnoha 
vaiec  najednou,  poněvadž  se  žloutky  s bliky  dobře  uepromlchají  a 
ani  pak  dobře  ne  propeče,  a konečně  musí  se  péci  ve  zvláětní  již 
na  tuto  potřebu  určené  pánvičce,  což  vše  ku  zdaru  jídla  tohoto 
jest  velmi  důležité. 
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Omeleta  z vajec  ve  způsobu  nákypu  pro  churavé : Utrou  se 
S žloutky  b 3 lžícemi  cukru  o kousek  citronu  otřeného  (tře  aei  1/« 
hodiny),  přidá  pak  ze  3 bliků  sníh  a na  pánvičce  máslem  vyma- 
zané v troubě  upeče,  ale  neobrací,  pak  cukrem  posype  a dá  na  stůl. 
Je-li  to  pro  zdravé,  může  se  pomazali  zavařeninkou,  přeložili  a* 
cukrem  posypati. 

Jídla  moučná. 

Jídla  tato  zasluhují  vším  právem,  aby  jim  hospodyňky  věno- 
valy veškeru  pozornost,  zvláště  aby  se  naučily  sprostší  druhy  jich 
rozmanitě  připravovat!.  Nejlepší  jert  na  ně  mouka  pšeničná  a pro 
každodenní  potřebu  spíše  hrubší  V novější  době  hledí  se  při  mouce 
jen  na  jemnost  a bělost,  kdežto  nejvýživnějších  Částí  zrna  obilního  se 
nedbá,  a následky  takového  nerozumného  počínání  jsou  pak:  chudo- 
krevnost, křehkost  kostí,  ochablost,  vodnatelnost  svalů  a jiné  ne- 
duhy. — Jídla  moučná  některým  nesvědčí,  že  po  nich  dostávají 
páleni  žáhy  a i průjem  ; takoví  mají  je  jisti  velmi  opatrně  a jen 
málo,  a nať  ve  větším  množství  požívaná,  zvláště  kdo  tnrf  kyselinou 
v žaludku,  působí  tam  kysání,  od  čehož  pak  svrchu  uvedené  pá- 
lení a průjem  povstává.  — Moučná  jídla  musí  přijití  na  stůl  hned  jak 
jsou  hotova,  sice  stáním  pozbudou  nejen  ky prosti  a úblednosti, 
ale  i chuť. 

Nejed  nodušši  moučná  jídla  jsou  zajisté  nudle  a flíčky,  jež  ee 
připravují,  jak  udáno  při  vložkách  do  polívek,  ale  nerozvalují  se 
tak  tence,  ani  tak  drobně  nekrájejí  (obyčejně  rozváli  se  na  stéblo 
tlustě  a též  tak  široce  krájejí).  Uvařené  vlejí  se  na  cedník,  dají 
pak  na  mísu,  omastí,  přeházejí,  aby  se  netopily.  posypou  buď 
kůrkou  žemličkovou,  nebo  perníkem  smíchaným  s cukrem,  nebo  se 
nechá  mák  v hrnku  na  plotně  za  stálého  míchání  mírně  připražiti 
pak  po  trochách  a kouskem  cukru  v hmoždíři  utluče  a nudle  jím 
posypou  ; nebo  sypou  se  cukrem  a skořici,  tvarohem,  jak  kdo  rád  — 
Někde  jest  zvykem  ocezenó  nudle  proliti  na  cedníkn  studenou  vo- 
dou, aby  se  neslepily ; tratí  však  takto  na  chutí.  Dělává  se  to 
někde  jen  při  nudlích  a flíčkách,  jež  se  mají  péci  se  Šunkou  atd. . 
nebo  po  způsobu  francouzském  dávali  do  polívky. 

Nu  dle  8 tvarohem : Na  nudle  po  3 vejcích  utře  se  40  g 
másla,  */s  &&  tvarohu,  2 vejce,  2 žloutky,  70  g cukru,  trochu 
soli,  přidají  hrozinky,  citron ová  kůra,  trochu  květu,  vmíchají  k tomu 
nudle,  dají  do  ksstrolku  máslem  vymazaného,  pokladou  kousky 
másla,  poleji  */4  litrem  smetany,  posypou  cukrem  a do  zlatova 
upekou. 

Také  mohou  se  bez  tvarohu  pód  takto:  Uvaří  se  v dobrém 
mléce,  ocezené  dají  pak  do  kastrolku  a na  nudle  po  3 vejcích  roz- 
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kloktá  se  v hrnečka  L/«  * smetany,  6 žloutků,  2 lžíce  cukru  a 
troška  vanilky  nebo  skořice,  čímž  se  nudle  poleji  a opekon. 

Tak  i flíčky,  jež  se  krájejí  též  vétší  než  do  polívky,  se 
připravují. 

Nebo  se  pekou  s uzeným  masem,  nač  i zbytky  výborné  se 
hodí,  takto : Na  flíčky  ze  4 vajec  oseká  se  1/a  kg  masa,  flíčky  o- 
cezené  a studenou  vodou  propláchnuté  nebo  s trochem  másla  pro- 
míchané, aby  se  neslepily,  k tomu  vmíchají,  přidá  citrónové  kůry, 
trocha  kvétu  a,  kdo  rád;  i pepře  a dá  do  vymazané  formy.  Zatím 
rozmíchá  se  V«  * smetany,  2 Žloutky,  flíčky  tím  poleji,  vrchem 
máslem  (aby  byly  hezky  maBtné)  pokladou  a upekou.  — Vaří- li 
se  mam  na  to  zvlášť,  uvaří  se  flíčky  v té  polívce  místo  vody. 

Halušky:  l>á  se  na  vál  *U  kg  mouky,  V*  kg  tvrdého  strou- 
haného tvarohu,  trochu  vařených  strouhaných  bramborů,  1 vejce, 
trochu  soli,  dobře  propracuje,  rozválí  na  půl  prstu  tlusté,  p&k  z 
toho  krájejí  flíčky,  uvatf,  omastí  a na  másle  smaženou  strouhanou 
temličkou  posype. 

Slejáky:  Vařené  teplé  brambory  rozmačkají  se  válečkem,  na 
6 bramborů  přidá  vždy  1 vejce,  osolí  a 8 moukou  vyválí,  aby  se 
na  ruce  nelepilo  a utvoří  na  prst  dlouhé  a též  tak  tlusté  slejšky, 
▼ slané  vodě  uvaří,  omaStěnó  pak  sypou  perníkem,  tvarohem  atd. 

Makarony  tenké,  bílé  do  žlutá  jsou  nejlepší.  Nejjemnéjší 
druh  jest  nejlépe  kup  ováti,  protože  při  vaření  nabudou  a podrží 
dobře  tvar.  NejlepSÍ  délají  v Neapolsko  vAmalfí;  německé  pouštějí 
mnoho  Šlemu.  Hlavní  věcí  jest,  aby  byly  co  možná  čerstré,  — v Nea- 
polsko nechtějí  již  i jen  tý den  staré;  n nás  ovšem  nelze  toho  tak 
přísně  žádati  ale  přece  musí  se  na  to  dbáti,  poněvadž  zboží  toto 
rychle  se  kazí,  zvláště  když  zvlhne,  aby  pak  neměly  odpornou 
YŮni ; které  se  lehce  drtí,  jsou  ze  Spatného  těsta. 

Na  200  g makaron  dá  se  vařit  do  větší  nádoby  l1/,  f vody 
10  g soli  B&8i2y  pepře.  Když  přišla  do  varu,  vloží  se  do  rif 
makarony,  nechají  přejít  var  (viz  v&řenf  jídel  moučných),  pak  p 
staví  ca  kraj  plotny  na  mírný  oheň  a nechají  20  minut  stát.  ro- 
tom  ae  vyberou,  nechají  okapat  skoro  až  do  sucha,  pak  pokrájejí 
dle  délky  mísy  na  stejné  díly,  jsou-li  za  obložku,  tedy  dle  potřeby, 
a vloží  do  2 dcl  vařící  silné  hovězí  polívky  (v  den  postní  jen  do 
mléka),  nechají  na  mírném  ohni,  při  čemž  častěji  se  proházejf,  ale 
opatrně,  aby  se  neporouchaly,  až  polívku  do  sebe  vtáhnou.  Zatím 
ostrouhá  se  50  g sýra  p&rmesauského  a 50  g Švýcarského,  načež 
od  každého  jen  polovička  nasype  se  k mak&ronám  (když  se  již 
polívka  do  nich  vtáhla,  stále  pak  jimi  třepe,  až  se  sýr  b nimi  spojí 
pak  teprv,  když  sýr  do  sebe  vtáhly,  přidá  se  ostatní  sýr, 
opět  třepe,  až  se  s makaronami  spojí.  Byly-li  makarony  ještě  málo 
vařené,  tvrdé,  přijímají  sýr  těžko  do  sebe  a vypadají  jako  by  olejem 


Odděleni  II.  Kap.  22.  Jídla  moučně. 


76S 


byly  potáhnuty,  a není  pak  jiné  pomoci,  než  je  dáti  opžt  na  oheň, 
politi  trochem  vřelé  polívky  a asi  1—2  minuty  propařit.  Proto 
nejlépe  na  zkonfikn  jen  malou  část  sýrem  posypat  a dle  toho,  jak 
to  dopadne,  bcď  ostatní  sypat,  nebo  dfiti  je  ještě  propařit.  Na 
dlouhou  mísu  rovnají  se  podle  sebe,  a když  spodní  vrstva  hotova, 
klade  se  na  tuto  tímtéž  směrem  opít  drahá  a sice  tak,  aby  hořejší 
makarona  přifila  vždy  doprostřed  dvon  spodnějších  a tak  se  poknr 
čuje,  až  se  na  vrch  vejde  jen  jedna  a takto  utvoří  z nich  jako 
hranol. 

Jako  vlašské  makarony  prodává  se  v obchodech  i zvláštní 
drah  moučných  výrobků  z Uher  a Sedmihradska  pod  jménem 
„tarhonya".  Při  kupování  jich  má  se  hled  čti,  aby  byly  čerstvé 
a na  včtší  drah.  Když  se  má  upravov&ti,  dá  se  na  máslo  zapěnit 
sekaná  petržel  nebo  cibule,  pak  tam  přidají  tarhonye  a přilévá  po 
troškách  vařící  osolené  vody,  jako  se  přilévá  na  rýži  při  dušení. 
Když  změkly,  dají  Be  jako  obložka  ke  goláfii  nebo  k podobně 
dušenému  masu. 

Škufaánky  (kucmoch):  Oloupané  a rozčtvrtěné  brambory  ne- 
chají se  ve  vodě,  co  by  je  asi  2 vary  obešly,  pak  voda  s nich 
sleje  a nasype  na  ně  pšeničné  mouky,  dle  toho*  jak  jest  suchá, 
k.  p.  na  3 díly  bramborů  brávají  1 díl  mouky,  vařečkou  se  poně- 
kud mezi  brambory  vpraví  (ale  jen  vrchem,  ne  ke  dnu),  zalejí 
čistou  vařící  osolenou  vodou  a vaří,  až  brambory  změknou.  Nyni 
Be  voda  scedí  do  čisté  nádoby,  škubánky  dobře  s moukou  promí- 
chají, jsou-li  suché,  přileje  se  trochu  té  scezené  vody,  aby  zvláč- 
něly,  ale  nezřídly,  pak  lžicí  v másle  omočenou  vybírají  na  mísu, 
sypou  k.  p.  perníkem  s cukrem,  nebo  připraženým  utlučeným 
mákem,  jako  je  udáno  při  omaštěných  nudlích,  dobře  omastí  (mák) 
mastné  nejsou  dobré)  máslem  nebo  dobrým  s&dkm  a horké  dají 
na  stůl.  — Monka  může  býti  také  trochu  připražená  (viz  pražení 
mouky),  ale  takové  se  musí  zvláště  více  mastit. 

Některé  hospodyňky  dávají  mouku,  až  se  brambory  uvařily 
a pak  ji  b nimi  rozmíchají,  nechají  opět  vařit,  £e  prý  by  se  jinak 
z mouky  nadělaly  Žmolky,  což  však  jest  zbytečná  starost.  Žmolky 
rozmíchají  se  snadno,  jen  se  nesmi  při  vaření  monkou  hýbati, 
která  se  rozp&fi  a přímo  Bama  rozhasí.  Přidá  li  se  mouka  k bram- 
borům hned  z počátku  vaření,  jsou  škubánky  kypřejší,  chutnější 
a také  zdravější. 

Spěšné  buchty : Polovic  krupice  a polovic  mouky  smíchá  se 
a zavaří  do  osolené  vařící  vody  (n&  lU  l vody  dává  se  obého 
dohromady  asi  V4  kg),  míchá  na  ohni,  až  to  zhoustne,  pak  lžicí 
vybírá,  omasti  a sype  jako  předešle. 

Knedle  = Na  obyčejné,  sprosté,  dá  se  vždy  na  4 del  mouky 
jedno  nebo  menší  dvě  vejce,  ostatek  mléka  nebo  vody,  aby  těsto 
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nebylo  řídké  ani  tuhé,  osolí,  dobře  vypracuje  a nechá  alespoů  půl 
hodiny  odpočinout,  pak  zavářejí  se  lžíci  knedle,  půl  hodiny  vah 
a dávají  do  zelí  a p.  Tcť  jsou  knedle  Bprosté.  Pro  zkypřeni  jeet 
vfiak  lépe  přidati  na  kostičky  krájenou  žemličku  nebo  vdolek  buď 
jen  tak,  nebo  v trošce  másle  obalené,  a takové  mohou  se  pak  pi 
dávati  k masu  s některou  omáčkou. 

Na  lepší  knedle  rozkloktá  se  v hrnku  1/1  l mléka,  2 vejce, 

1 žloutek,  zadělá  těsto  ne  tuhé  ani  řídké,  osolí,  dobře  vypracuje 
a necbá  i hodinu  odpočinout,  což  jest  ku  zdaro  knedlí  důležité. 
Když  mají  se  zavářet!,  vch  míchají  se  do  těsta  dvě  na  kostičky 
krájené  žemličky  buď  jen  v horkém  másle  obalené  nebo  osmažené, 
ale  Btudené  — kdyby  se  daly  teplé,  jsou  pak  knedle  klihovaté, 
což  se  také  stane,  kdyby  bo  již  se  žemličkon  smíchané  nechaly 
stálá  — pak  lžící  zavaří  a půl  hodiny  nechají  vařit.  Potom  se 
každý  v půli  vidličkami  roztrhne,  žemlovou  kůrkou  posype  a oma- 
stí Podává  se  s omáčkou  k hovězímu  masu,  k černé  rybí,  k zelí 
b uzeným  masem.  Také  smaží  žemličku  se  slaninou,  nebo  vmíchají 
do  těsta  sekané  uzené  maso.  Ale  takové,  jakož  i jinak  rozličně 
kořeněné  knedle,  jaké  zvláště  v Německu  dělají,  jsou  těžko  stra- 
vitelné. 

Také  mohou  se  v V,  / mléka  rozkloktati  2 vejce,  2 žloutky 
a sůl,  zadělati  na  husté  těsto,  které  se  pak  poleje  6—6  g vlahého 
másla  a zvolna  do  těsta  vmíchá,  k p do  dá  žemlička  a knedle 
uvaří. 

V ubrousku  vařené  knedle  zadělávají  se  takto : 140  g másla 
tře  se  se  6 vejci,  přidá  pak  IV,  na  kostky  krájené  a ve  smetaně  na- 
močené žemličky  (nevytlačí  se),  V*  / mouky  a bů!  (kdo  rád  i trochu 
květu),  pak  dle  poučení  a vaření  v ubrousku  hodinu  vaří.  Potom 
pokrájí  se  nití  na  lístky,  omastí  a jest  výborný  k černé  iybě, 
zajíci  a k zadělávané  zvěřině. 

Nebo:  140  g másla,  4 Žloutky  se  utrou,  přidá  pak  Vt  * 
mouky,  2 dcl  mléka  a ze  4 bílků  sníh,  uvaří  v ubrousku  jako 
předešle. 

Knedle  kynuté : Na  1/1  kg  mouky  přidá  se  SO  g s troch em 
mouky  a Šálkem  mléka  rozdělaných  a vyhynutých  kvasnic,  2 vejce, 

2 lžíce  másla  a potřebná  BŮl,  dobře  vypracuje  a tvoří  knedle  jako 
jablka,  poněkud  sploštěné,  nechají  kynout,  volně  zavaří  (viz  vaření 
jídel  moučnýeh),  pa*  vidličkami  roztrhnou  a omastí.  Nožem  nesmí 
se  krájeti,  nýbrž  jen  vidličkou  trhati,  Biče  ztratí  kyprost ; musí 
býti  pěkně  dírko  vité  a vy  padl  ti  uvnitř  jako  dobře  vypečený 
chléb.  — Také  mohou  se  nadívali  povidly,  ale  voda  musí  se  hodně 
varem  vařití,  a nedati  jich  mnoho,  aby  měly  volno,  až  počnou 
nabjvati. 
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Sprosté  mohou  se  udělati  z polovice  mouky  ječné  a polovice 
pšeničné  bez  vajec,  jako  na  sprosté  vdolky  se  zadělává,  ale  tužší 
těsto,  a dád  pak  do  zelí;  jsou  též  křehké  a chutné.  — Také  dává 
se  samotná  ječná  mouka,  zadělá  vodou  na  tuhé  těsto  (bez  kvas  nic), 
knedle  uválí  na  vále  a vaří  déle  ne!  obyčejně ; ale  jsou  t vrdé 
a dávají  se  do  zelí. 

Tvarohové  knedle:  Dj  mg  utřeného  mária  vmíchá  se  */s 
kg  tužšího  tvarohu,  3—4  žloutky,  2 vejce  (ne  najednou),  4 lžíce 
mouky  a tolik  ostrouhané  žemlové  střídy,  aby  nechaly  se  dělat 
knedle  (spíše  menší),  pak  uvaří  a omastí. 

Švestkové  knedlíky:  Udělá  se  těsto  jako  na  sprosté  obyčejné 
knedle  z mouky,  mléka  a vejce  (bez  lemličky),  spíše  tužší,  ale  ne 
tnhé,  dá  na  vál;  pokrájí  na  více  kousků,  p&k  každý  uválí  jako 
dloubá  rule,  která  se  rozplacati,  načež  kladou  se  na  ni  švestky 
jedna  podle  druté.  Potom  se  těsto  za  každou  švestkou  pfekrojí 
tak,  aby  při  ní  dostatečný  kousek  těsta  na  obalení  zůstal.  Nyní 
obalí  se  švestky  pěkně  všude  stejně  těstem  (někdo  rád  tence,  někdo 
silněji).  Někdo  odkrajuje,  nebo  i jen  odtrhuje  kousky  těsta  tak 
od  celého  a pak  švestky  do  nich  zahaluje;  ale  čerstvější  a na 
pohled  i šikovnější  jest  to  na  způsob  výše  udaný.  Potom  se  kned- 
líky dle  poučení  o vaření  jídel  moučných  uvaří,  pak  omastí  a žem- 
lovou kůrkou  posypou.  Někdo  sype  je  perníkem  nebo  tvarohem, 
ale  není  to  tak  dobré,  poněvadž  zvláštní  chuť  knedlí  nevynikne 
a potřeba  více  másla  na  omaštění.  Místo  švestek  mohou  býti 
i dobré  am&relle,  nebo  tužší  meruňky,  nebo  dobrá  jablka. 

Na  lepší  knedle  švestkové  utře  se  asi  70  másla,  2 žloutky, 
přidá  asi  4 dcl.  mouky  a tolik  mléka,  aby  těsto  nebylo  ani  tuhé, 

- S X/JLi 

mu  riumu. 

Z bramborů : Mají  na  ně  býti  brambory  dobře  uvařené, 
moučnaté,  ale  ne  rozpadlé  a při  strouhání  musí  se  kousky  vybrati. 
Knedle  dělají  se  rukama  moukou  posypanýma  a třeba  zvláště 
dbáti,  aby  byly  co  možná  hladké  a pevně  pohromadě  držely,  aby 
pak  při  vaření  voda  do  vnitř  nevnikla,  což  i o knedlích  z tvarohu 
platí.  Také  nesmí  se  jich  dáli  mnoho  najednou  vařit,  sice  se  nikdy 
nezdaří. 

Na  sprosté  dělá  se  totéž  těsto  (třeba  ze  zbylých  bramborů 
od  předešlého  dne)  jako  na  bramborové  slejšky. 

Fřidává-li  se  smažená  žemlička,  zadělávají  se  takto:  Uvařené 
se  honem  oloupají  a co  možná  sa  horka  s krunicf  rozmačkají 
a promíchají  (na  8 větších  bramborů  asi  4 dci  supíce),  přidají 
8 vejce,  2 na  kostičky  krájené  a osmažené  žemličky  (kdyby  to 
bylo  řídké,  přidá  ae  troška  mouky),  osolí  a dělají  hodně  velké 
knedle,  asi  20  minut  vaří,  p&k  vidličkami  roztrhají  a omaBti.  Jen 
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nesmi  za  celou  dobu  úpravy  až  k zaváření  vychladnout 

Ze  syrových  bramborů  připravují  se  dle  návodu  francouz- 
ských kuchařů  takto : 2 kg  oloupaných  bramborů  se  ostrouhají 
(nejlépe  do  čisté  rody),  dají  do  pytlíku  jako  na  tvaroh  a též  tak 
vytlačí.  Drahého  dne  vyndají  se  z pytlíku  na  mísu,  přidají  4 lžíce 
mléka,  3 žloutky,  30  g soli  a V,  kg  mouky,  dobře  promíchá,  ku 
konci  přidá  120  g žemličky  na  5 mm  velké  kostky  krájené  a osma- 
žené na  60  f másla,  dělají  knedle  6 cm  v průměru  mající,  vaří 
asi  36 — 40  minut  a na  21/*  l vody  přidává  se  30  g soli,  aby  byly 
chutné. 

Závin  (štrudle):  Asi  1U  kg  pěkné  mouky  zadělá  se  2 dcl 
vlahého  (asi  17°  R;  mléka,  30  g másla,  1 vejcem  a trochem  soli 
hebounké  těsto  a vypracuje,  až  se  táhne  a tvoří  na  něm  puchýře. 
Je-li  dobře  vypracované.  jeri  jako  samet  hebké  a i neposypauého 
válu  se  nechytá.  Potom  udělá  se  z něho  bochánek  a položí  hladkou 
stranou  navrch,  trochu  popráší  moukou  a ukryje  hezky  teplým, 
ais  ne  vřelým  kastrolkem  tak,  aby  nikde  se  ho  nedotýkalo  a nechá 
Ví — */*  hodiny  odpočinout.  Potom  rozprostře  se  na  stůl  čistý 
ubrus,  pf  iši  moukou,  načež  se  v&l  posype  taktéž  trochu  moukou, 
a těsto  pak  válečkem  na  něm  pozorně  trochu  rozválí.  Nyní  pod- 
strčí se  pod  ně  nejprve  pravá  ruka  tak,  aby  vrchní  strana  (vršek) 
ruky  přišla  pod  těsto  a dlaní  k válu,  pak  roka  s těstem  nadzvihne, 
aby  i levá  právě  tak  podstrčiti  se  mohla,  při  čemž  musí  se  dbád, 
aby  obě  ruce  přišly  pod  těsto  do  prostřed  vedle  sebe*  Potom  se 
ruce  opatrně  s těstem  nadzdvihnou,  pak  velmi  pozorně  od  sebe 
vzdalují,  čímž  těsto  v prostřed  se  vytahuje,  a když  je  poněkud 
průhledné,  přenose  se  tak,  jak  na  rukou  leží,  na  ten  moukou  po- 
prášený ubrus,  ale  dává  pozor,  aby  ani  na  těstě,  ani  na  ubruse 
neutvořil  se  žádný  záhyb,  načež  pak  zde  úplně  celé  těsto  se  vy- 
táhne, při  čemž  musí  se  jen  zlehka  brátí  do  ruky,  ne  mačkati, 
nýbrž  jemně,  zvolna  a pozorně  vytahovat!,  a sice  spíše  do  podlou- 
hlého čtverhranu  než  do  kulata.  Kdyby  se  vytahovalo  do  kulata, 
není  pak  závin  pěkně  stejný,  ale  prostředkem  nepoměrně  Uu3'-ý 
a následkem  toho  po  Upečení  ani  ne  tak  kyprý.  Těsto  nesmí  se 
nikde  protrhnout!  a býti  jako  hedvábný  papír,  načež  pak  tlustší 
okraj  se  od  krojí,  a těsto  velmi  opatrnš  pomaže  máslem,  posype 
pak  tence  krájenými  jablky,  strouhanou  smaženou  žemličkou 
a cukrem  s trochem  skořice,  i třeba  malými  hrozinkami,  ale  při 
knýi  nechá  se  asi  na  4 cm  neposypáno.  Nyní  vezme  se  ubrus  při 
jedné  straně,  kde  je  totiž  širší  těsto,  pevně  za  oba  cípy,  pak 
opatrně  nadzdvihuje  stále  výše  a výše,  až  Strad le  od  vrchu  dolů 
počne  se  baliti,  pak  při  koncích  trochu  smáčkne,  celá  stočí  poně- 
kud do  šneku  a dá  na  mělký,  utřeným  máslem  tlustě  vymazaný 
kastrol,  kterýžto  se  totiž  na  štrudli  poklopí  a pak  i s ubrusem, 
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na  němž  tato  leží,  převrátí.  Dobře  jest  podstrčiti  pod  nbrus,  kde 
ětrudle  leží.  čistý  tenký  plech,  m tak  i a ním  na  kastrol  převrátit. 
Potom  se  štindle  na  kastrole  rozvede  tak,  aby  po  stranách  ani 
kastrolu,  ani  sama  lebe  nikde  se  nedotýkala,  načež  se  opatrně 
pomastí  a na  třínožce  v troubě  asi  Vi— V*  hodiny  peče,  často 
sáslim  potírá,  až  je  světlehnědá,  ale  nesmí  vyschnout  Pak  vy- 
bírá se  plechovou  lopatičkou  na  mísu  v kouscích  asi  6 cm  vel- 
kých, rovná  do  kopečku  a cukrem  posype. 

Také  mftže  se  péci  v otvírací  mělké  formě,  pak  okolek  sej- 
mout a ětrodli  na  mísu  jen  sečoupnout 

Místo  jablky  mflže  se  štrudle  naplnit  dobře  připraveným 
tvarohem,  kterýžto,  jakož  i jiná  podobné  nádivky,  musí  se  na 
tčato  klásti  na  malé  hromádky  pěkně  vfiude  stejně,  jež  se  pak 
opatrně  jen  rozvedou,  a těsto  takto  nepotrhá,  jako  kdyby  se  tva- 
roh po  něm  mazal. 

Nebo  utře  se  asi  100  g másla,  4 žloutky,  3 dcl  husté  dobré 
smetany,  asi  80-  90  g cukru,  přidá  k tomu  ze  4 bílků  sníh  a tím 
těsto  pomale,  hrozinkami  posype,  sbalí  a peče.  Při  této  nádivce 
slučí  pozorovat!,  aby  se  přidávalo  do  másla  střídavé  vždy  1 žlou- 
tek a 1 lžíce  cukru,  pak  zbývající  cukr  opět  tak  střídavě  se  sme- 
tanou vypřidává.  Někdy  přidá  ee  k pos  u i 50  g Čerstvě  pražené 
a velmi  jenu  d utlučené  a přesáté  kávy,  pak  sníh  z bílků  — tak 
jest  to  závin  z kávy,  kdežto  bez  kávy  bIovb  závin  smetanový; 

Dobré  jednoduché  těsto,  které  se  i lebce  vyUhpje,  připra- 
vuje se  na  taženou  Itrudli  také  takto : 4 dcl  mouky  zadělají  se 
na  vále  se  studenou  vodou  a trochem  seli  na  hebké  těsto  jako 
na  buchtičky,  půl  hodiny  vytlouká  a hněte,  psk  Jako  svrchu  dá 
pod  kastiolek,  kdež  se  vfiak  nechá  celá  dvě  hodiny,  pak  vytahuje, 
nadívá  atd.  Také  může  se  každá  těsto  na  závin  po  odpočinuti 
jefitě  jednou,  prve  než  se  vytahuje,  vypracovat  ■ pak  teprv  vyta- 
huvat. 

Závin  válený : Do  pfll  litru  mouky  rozdrobí  se  70  g másla, 
přidají  2 vejce,  2 žloutky,  froftku  soli  a udělá  tuhé  těsto  jako  na 
nudle  a tenince  rozválí,  pik  jablky,  eukrem  skořicí  a malými 
hrozinkami  posype,  Bvine,  a když  se  chvilku  pekl,  podleje  sme- 
tanou, aby  se  as  do  polovice  zatopil,  máslem  pomaže,  cukrem 
posype  a dopeče. 

Smaženou  (Schmoren) : Utře  se  velmi  jemně  (asi  půl  hod.) 
140  g másla,  přidá  pak  na  Špičku  nože  soli,  z půl  citronu 
jfmně  krájená  kfira,  6 žlontkfi,  120  g cukru  a sice  tak,  že  se 
dává  vždy  jeden  žloutek  a l lžíce  cukru,  vždy  dobře  zatře,  a pak 
opět  1 žloutek  a 1 lžíce  cukru,  až  je  vSecko.  Potom  teprv  přidává 
se  v témž  pořádku  160  g pěkné  mouky  a V4  l syrového  mléka, 
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▼Idy  1 lžíce  mouky  a 1 lžíce  mléka  atd.),  až  vše  se  spotřebuje,) 
při  čemž  maBÍ  se  velmi  pečlivě  tříd,  poněvadž  od  řádného  zatření 
jednotlivých  přídavků  záleží  zdar  vůbec  všech  jídel  moučných,  a to 
hlavně  takových,  k nimi  se  mléko  přidává;  nebo,  kdyby  se  mléko 
dobře  nezatřelo,  vypadá  potom  těsto  jako  sražené.  Když  takto  vše 
jest  dobře  utřeno,  přidá  se  Bníh  se  6 bílkft,  jen  zlehka  zamíchá, 
pak  na  pekáček  do  60  g rozpáleného  másla  vleje  a v troubě  zvolna 
do  zlatova  upeče  (trouba  nesmí  býti  moc  horká).  Když  jest  upečen 
(vyschnouti  nesmí)  a pěkně  vysoký,  vybírá  se  plechovou  lopatkou 
na  mísu  a cukrem  sype. 

Bublanina:  >/*  l kyselá  smetany,  6 žloutků,  2 lžíce  cukru 
sadělá  se  b miukou  na  těsto,  jako  na  kapání,  přimíchá  pak  ze 
6 bílkft  sníh,  vleje  do  vysmaženého  kastrolu,  posype  vifiaěm!, 
upeče  a pak  opět  cukrem  posype. 

Obyčejná  bublanina  dělá  se  takto : 4 vejce,  2 vrchovaté  lžíce 
mouky  spolu  hladce  se  umíchá,  trochu  osolí,  dle  chuti  osladí 
a přilévá  za  stálého  míchání  asi  */«  / dobrého  mléka  nebo  sme- 
tany, načež  ae  polovice  toho  vleje  do  formy  máslem  vymazané, 
nebo  do  mělkého  kastrolku,  poklade  třeěněmi,  nebo  vifiněmi,  nebo 
vyloupanými  Švestkami,  pak  ostatním  těstem  poleje,  poklade  más- 
lem, do  zlatova  npeče,  cukrem  posype  a dá  na  stůl.  — Dá  li  se 
polovic  mouky  a polovic  žemličky,  jest  to  kypfejfií.  — Vmíchá-li 
se  do  těsta  asi  6 na  kostičky  krájených  míšeňských  jablek,  pak 
vleje  do  mělkého  kastrolku  a upeče,  jest  to  tak  zvaný  „jablkovou. " 

Na  třešnovec  rozpustí  se  50  g másla,  procedí,  přidají  3 
žloutky,  30  g cukru  a dobře  utře,  pak  zvolna  přidává  po  lžíci 
V«  / mléka  a střídavě  s ním  po  lžíci  mouky,  až  je  to  jako  na 
kapání,  přidá  málo  boIí,  citrónové  kůry  a ze  3 bílkft  sníh,  vleje 
na  téný  pekáč,  poklade  třešněmi  nebo  višněmi  (tyto  vyža- 
dují více  lu kro,  nač  při  dotýčných  jídlech  vůbec  dbiti  třeba),  do 
listová  upeče,  na  Čtyřrohé  kousky  pokrájí  a cukrem  posype- 

Bavorské  parnfi  nudle.  Má-U  se  toto,  ač  jednoduché,  ale 
velmi  dobré  jídlo  zdařiti,  jest  třeba  velké  posornosti.  Kvasnice 
musí  býti  zvláště  výborné,  vil  a nádobí,  v němž  se  zadělává,  pro- 
hřáté, ano  i vejce  vloží  se  prve,  než  se  roztlukou,  do  vlahé  vody. 
Těsto,  jakož  i hotové  již  nudle  musí  se  chrániti  před  průvanem  ; 
proto  ukrývá  se  ubrouskem,  aniž  smí  se  neehati  pf ekynout,  zvláště 
jsou-li  již  nudle  udělané. 

Udělá  m tuhé,  ale  jemné  těsto  se  750  g mouky,  60  g má- 
sla, 10  g soli,  25  g kvasnic,  30  g cukru,  4 dcl  mléka  a 4 žloutkft, 
popráší  moukou  a nechá  stát,  až  ještě  jednou  tak  vykyne.  Nyní 
vykrajuji  se  z něho  Ižid  kousky  jako  vejce,  zlehka  zakulatí,  dají 
na  pomoučený  ubrus  a nechají  opět  kynout.  Zatím  dá  se  vařit 
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va  i mléka,  80  g cukru  160  g másls,  pak  nadle  tam  vloží  a dle 
poučení  o dušení  jídel  iroučnýc  v páře  dusí.  Potom  dají  se  na 
mísu,  jak  tam  udáno,  a zvlášť  podá  k nim  omáčka  smetanová 
a vanilií.  (Viz  omáčky  sladké  v této  kapitole.) 

Žemlová  bába : Tenké  řízky  žemličky  pomaží  se  rozhřátým 
máslem  a nechají  v troubě  na  plechu,  až  zčervenají.  Když  pak 
vystydly,  potrou  se  po  jedné  straně  zavařeninou  z malin  nebo 
s rybízu.  Nyní  vyloží  se  jimi  zavařeninou  na  vrch  dno  máslem 
vymazané  a žemličkou  vysypané  formy,  pak  poklade  na  lístky 
krájenými  jablky  asi  na  1 1/»  prstu  tlustě,  posypou  cukrem  a skořicí 
i malými  hrozinkami,  opět  Žemličky  a pak  zaBe  jablka,  až  je 
forma  plná.  Potom  ohřeje  se  bílé  víno,  až  k varu,  a když  opět 
prochladlo*  vmíchají  se  do  něho  žloutky,  pak  tím  housky  ve  formě 
poleji  a pekou.  Na  1/t  / vlna  dávají  se  2 žloutky;  jeli  forma 
menší,  dá  se  obého  dle  potřeby. 

Sprostě  dělá  se  žemlovka  takto:  Žemličky  kladou  se  jen 
samotné  do  formy,  cukrem,  skořicí,  hrozinkami  sypou  a pak  místo 
vlna  dá  mléko  s vejci  a upeče  (na  V*  l mléka  1 — 2 celá  vejce). 
— Mile  se  také  prokládat  řízky  z jablek,  nebo  dobrých  hrušek, 
i třešněmi;  jest  to  po  každé  jinak  a pro  obyčejný  oběd  i zdravější. 

Lité  itrudličky  (Pannequets) : Utře  se  velmi  dobře  UO  g 
másla,  při  čemž  ku  konci  tření  vypřidává  se  k němu  8 žloutku, 
potom  140  g cukru,  105  g prosátó  mouky,  z půl  citronu  oBtrou- 
haoá  kůra  a trošinku  soli,  dobře  umíchá  a vypřilévá  při  tom  o 
něco  více  než  1 dcl  dobré  sladké  smetany  a konečně  přidá  ze  4 
bliků  sníh.  Z tohoto  těsta  pekou  se  pak  Itrudličky,  načež  pomaží 
se  na  hřbet  nože  tlustě  krémem  z marascbinu  (viz  crěme  pátissi- 
ene),  složí  na  sebe  a v troubě  dobře  prohřejí,  pak  posypou  hojně 
cukrem,  rozpálenou  lopatičkou  přižehnou  a hned  dají  na  stůl,  aby 
nespadly.  Jídlo  toto  podobá  se  nákypu  a taká  jako  nákyp  na  stůl 
dává ; ale  není  tak  Bnadně  stravitelné,  jak  Ba  všeobecně  za  to  má. 

Nebu  mohou  se  posypat  drobně  krájenými  jablky,  cukrem 
a skořici,  svinout,  v půli  pře  krojit,  obalit  ve  vejci  a žemličce, 
usmažit  a cukrem  Bypanó  dáti  na  stůl. 

Nebo  promíchá  se  hustá  zavařeninka  z jablek  s vaniliovým 
cukrem,  štrodUČky  jí  pomaží,  svinou,  při  koncích  trocha  opatři, 
aby  zavařeninka  nemohla  ven,  Obalí  ve  vejci  a žemličce  a sma- 
ží, pak  cukrem  posypou,  dají  na  mísu  a zvlášť  podá  zavařeninka 
s jablek  rozředěná  trochem  rosol ky  v&niliové.  To  jsou  tak 
sváné  sladké  jitrničky  (Crcqnettes)  a mohou  se  i jinak  dle 
vůle  nadívati. 

Pavézky  (Beignets):  Od  předešlého  dne  pečená  žemlička 
ostrouhá  se,  pokrájí  pak  na  půl  cm  tlusté  plátky,  jeden  pomaže 
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vždy  buď  povidly,  nebo  ocakrj  vánými  jahodami  nebo  malinami, 
draným  nepomazaný m přikiopi,  pak  po  ropí  trochem  mléka,  aby 
jen  nabotnaly,  ale  nezměkly,  potom  obalí  ve  vejci  a žemližce, 
usmaží  a cukrem  posypou.  — Jsou  li  s malinami  nebo  jahodami, 
přimíchá  Be  k nim  trofiku  tlučeného  sachárku,  aby  vlhkoet  do 
Bebe  vtáhl  (na  Vs  1 malin  aai  40  g sachárku.) 

Podobné  mohou  se  i zbytky  puddingu  na  lístky  krájeti,  tyto 
pak  omočí  v těstíčko  (viz  těstíčka  na  obalování  sm&ženin),  usmaží 
a dají  na  sffll.  — Nebo  hodí  se  na  to  i zbytky  dortů,  k.  p.  piš- 
kotového, měkkého  mandlového,  jež  se  pokropí  dobrou  rosol koa 
buď  z v&nilie,  nebo  maraschínovou  citrónovou,  v těstíčku  obalí  a 
smaží.  Jí  délka  podobná  kladou  se  nar  skleněné  talíře,  jsou  vždy 
vítaná  a mohou sa  takto  velmi  dobte  i rozličné  zbytky  spotřebo- 
váti 

Též  řízky  melounů,  jablek,  hrudek  a p.  mohou  se  v těstíčku 
obalit  a smažit ; jablka  a hrudky  marinují  bo  dříve  b trochem  sko- 
řice, cukru  a rumu. 

Na  brk  tlusté  řízky  jablek,  jimž  se  prve  j&demíky  vy  krouhaly, 
posypou  Be  hojně  cukrem,  poleji  rosolkou  maraschínovou,  arakem, 
třeěfiovkou  nebo  rumem,  co  právě  máme  — nebo  pro  domácnost 
jen  cukrem  a skořicí  posypou  — a nechají  pak  ukrytě  hodinu 
stát.  Když  se  má  dá  váti  na  Btfti,  omočí  se  v těstíčku,  do  světle- 
hnědá usmaží,  popráší  hojně  cukrem,  rozpálenou  lopatičkou  přile- 
hnou a teplé  nesou  na  Btfll  — pro  domácnost  jen  tak  posypané. 

Úhledněji  dělá  se  to  takto : Velká  renetová  vykrouhaná  ja- 
blka pokrájejí  se  na  stejné  plátky  a jako  předešle  s rumem  nebo 
rosolkou  atd.  marinují.  Zatím  vykrájí  se  z oplatek  jednou  tolik 
kulatých  lístků,  co  je  jablkových  řízků,  jež  musí  býtí  o něco  větší 
než  tyto,  načež,  když  Be  mají  za  krátko  dávati  na  stůl,  položí  se 
vždy  na  jeden  oplatek  jedsn  řízek  jablkový,  jehož  vy  krouhaný  pro- 
středek naplní  se  zav&řeninon  z višní,  opět  jiným  lístkem  z oplat- 
ku přikryje,  omočí  v těstíčku  a do  světlehnědá  usmaží.  Když  jsou 
lesky,  napíchne  se  vždy  po  jednom  koosku  na  vidličku,  omočí 
spěšně  (aby  cukr  neztvrdl)  v cukru  vařeném  na  6.  stupeŮ,  posype 
jemně  sekanými  pistáciemi,  rovnají  na  mísu  do  vršku  a horké 
nesou  na  stůl.  — Jednoduše  mohou  se  i také  jen  cukrem  poBypa* 
né  lopatičkou  přižehnout,  ale  sypané  jsou  velmi  krásné,  zvláště 
pro  hostiny. 

I jahody,  maliny  a třešně  (bez  pecek)  hojně  cukrem  posypané 
zahalují  Be  do  oplatek,  omočí  v těstíčku,  smaží  a cukrem  sypou.  — 
Takovýmito  a podobnými  věcmi  rozmnoží  bo  jídlo,  zvláště  přijde-li 
z nenadání  v poledne  host,  poměrně  za  levný  peníz. 
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Květy  z bílého  bezu,  akacii,  rfiži  a p.  omáčí  se  také  v tatí- 
čku, smaží  jen  po  jedné  Btranfi  (neobrací  se),  cukrem  posypou, 
rovnají  na  mísu  Stopkami  vzhftru  a horké  dají  na  stůl. 

Žemlové  řízky  (Croutes)  * Z ostrouhané  čerstvé  žemličky 
krájejí  se  kulaté  stejné  řízky,  omočí  pak  ve  studeném  oslazeném 
víně,  aby  veskrz  provlhly,  ale  ne  změkly,  načež  omočí  se  ve  vejci 
a obalí  kolem  (jen  jako  obruba,  prostředek  nechá  se  neobalený) 
v utlučených  sladkých  makaronách  (viz  cukrovinky),  pak  do  svě- 
tlehnědá usmaží  a kladou  na  pijavý  papír  Když  osákiy,  pomaže 
se  prostředek  po  jedné  straně  (okraj  obalený  v makaronách  ne) 
zavařeninkou,  rovnají  na  mělkou  mísu  do  věnce,  a do  prostřed 
dá  se  do  kopce  kompot  z jablek,  třešní  a hrufiek,  dušených  se  za- 
vařeninkon  z meruoek  s trochem  vína  malažského,  a horké  dají 
na  stál. 

Svroabky,  (Crappes) : 262  g mouky,  10  rozšlebaných  bílků, 
140  g cukru,  malinko  soli  rozředí  se  bílým  vínem,  až  je  to  jako 
hustá  kapánka.  Dvě  lžíce  tohoto  těsta  stačí  pak  na  .jeden  svroubek 
a dává  se  bud  do  papírového  kornoutku  nebo  do  zvláštní  nálevky, 
načež  vytlačuje  se  do  malé  nádobky  do  hodně  rozpáleného  máma 
sběrem  sem  tam  tak,  aby  jednotlivé  praménky  těsně  podle  sebo 
pfižly  a takořka  celý  povrch  másla  se  zakryl  pak  po  obou  stra- 
nách do  zlatova  smaží  a hned  z másla  klade  na  váleček,  aby  se 
ohnul,  při  čemž  musí  se  podržeti,  až  vychladne,  což  zatím  druhá 
osoba  obstarati  musí.  Potom  posypou  se  vžecky  cukrem,  ohřejí,  pak 
srovnají  na  mísu  do  kopečku  a zvlášť  podá  k nim  vinná  pěna 
(Chaudeau).  Jídlo  toto  jest  velmi  pěkné,  dobré  a příhodné,  máme- 
li  zásobu  blikli,  že  se  takto  spotřebiči.  Výslovně  vSak  upozorňuji, 
že  ca  cě,  jakož  i vňbsc  ca  každé  tekuté  těsto  musí  býíi  máslo  k 
smažení  dobře  rozpálené,  sice  jinak  se  rozplynou,  s aby  vftbec  v 
takovém  případu,  kdy  máslo  muBÍ  býti  hodně  horké,  tak  brzo  so 
nepřepálilo,  kladou  někteří  do  něho  kousek  mrkve. 

Boží  milosti : Ve  280  g mouky  rozdrobí  se  140  g másla  a 
zadělá  4 žloutky,  4 lžícemi  dobré  kyselé  smetany,  troěkem  cukru 
a soli  na  tuhé  tato  a nechá  1fA  hodiny  odpočinout.  Potom  se  tmí- 
ce rozválí,  na  třikrát  přeloží  a opět  nechá  asi  10  minut  odpoěfvat, 
což  se  třikrát  opakuje,  jako  při  máslovém  těstě,  načež  dá  se  asi 
na  2 hodiny  do  Btudena.  Konečně  rozválí  se  na  stéblo  tlustě  a vy- 
krajují kulaté  kousky  jako  na  koblihy,  jež  se  křížem  rozříznou 
tak,  aby  kraje  držely  pohromadě.  Nyní  se  každý  kousek  zvlášť  na- 
beře  na  držátko  u vařečky,  vpustí  do  rozpáleného  másla,  do  zlato- 
va usmaží  a pak  cukrem  a vanilkou  nebo  skořicí  sype. 

Nebo  se  těsto  tenince  rozválí  a zoubkovanou  kulatou  formió- 
kou  vy  píchá  jí  kolečka,  z nichž  třetina  vypíchne  se  o něco  rnenží 
formičkou.  Potom  dají  se  vždy  dvě  stejně  velká  na  sebe  a na  ně 
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jedno  menší,  každé  spodem  (jen  v prostřed,  co  by  asi  prstem  se 
dotekl,  ne  celé)  potře  blikám,  aby  se  přichytila,  v prostřed  trochu 
■meknou  a do  Blátová  namaží.  Potom  dá  se  do  prostřed  do  toho 
malého  kolečka  kousek  zarařeoinky,  a med  první  a drahé  kolečko 
vpraví  se  kolem  hustá  metanová  pěna  s vanilií  a cukrem,  ale 
opatrně,  aby  kraje  těsta  zftstaly  čisté.  Na  tyto  velmi  krásné  a 
dobré  tak  sváné  ruličky  nosí  býti  k smažení  hezky  másla. 

Kobližky  z páleného  těsta  (Beigoets  soofflés).  Na  tento  drah 
těsta  mosí  bytí  mouka  zvláště  sochá  a přesátá,  pak  velmi  pozorně 
do  vody  vmíchat^  abv  se  neudělaly  t&vake,  taktéž  i všecky 
ostatní  přídavky  velnu  spěšně  k ostatníma  připojit,  poněvadž  zvlá- 
ště na  tom  záleží,  aby  bylo  těsto  okamžitě  Učně  hosté  a i 
hladké.  Vejce  mosí  se  prve  ve  vlahé  vodě  ohřátí,  jinak  by  nebyly 
kobližky  kypré. 

Do  většího  kastrolu  dqí  se  4 dci  vody,  50  g másla,  15  g 
enkrn,  a když  to  přifilo  do  varu,  vezme  se  kastrol  e plotny  a za 
stálého  míchání  novon  vařečkou  vsype  se  do  toho  125  g mouky, 
postaví  Opět  asi  na  4 minuty  na  oheň,  při  čemž  se  vydatně  míchá 
aby  těsto  bylo  hladké,  ale  ke  dno  nic  nepřilehío.  Potom  vezme  se 
to  opět  s plotny  a honem  vmíchá  tam  1 vejce,  tak  aby  je  nebylo 
ani  znát,  načež  opět  tak  vmíchají  se  tam  ještě  2 vejce  a bylo  li 
by  těsto  ještě  příliš  tuhé,  přidá  se  ještě  buď  celé  nebo  jsn  p&l 
vejce.  Na  zkoušku,  je-li  těsto  dobře  tuhé,  vyzdvihne  se  ho  konsek 
vařečkou  do  výšky  a nechá  spět  do  kastrolu  padat,  při  černi 
nesmí  ani  na  vařečce  sOatiti  viset,  ani  s ní  dolil  téci,  nýbrž  vla- 
stní svon  tíží  dolil  spadnout  Potom  dá  se  na  vál  moukou  posy- 
paný, trocha  ještě  těsto  moakou  popráší,  aby  na  ruce  nelepilo,  a 
rozdělí  na  21/*  ***  velká  bochánky,  jel  kladou  se  na  proužky 
papíru  asi  s šíři  4 cm  stříhané  a zlehka  máslem  pomaštěné.  Nyní 
■rovnají  se  tak  i s papírem  na  roštek  a ponoří  do  rozpáleného 
másla.  Z počátku  odstaví  se  nádoba  s máslem  na  velmi  mírný 
oheň,  a když  se  papíry  od  těsta  oddělují,  hned  bb  sejmou,  načež 
■e  kobližky  několikrát  přt  smažení  obrátí  a nádoba  s nimi,  kdy  i 
se  počínají  více  smažit,  stále  k většímu  horku  poíinuje,  tak  aby, 
kdy!  se  dopékají,  byly  uprostřed  plotny.  Když  mají  barvu  zlato  - 
hnědou,  vyndají  se  na  pijavý  papír,  posypou  honem  cukrem,  srov- 
nají na  mísa  a horké  dají  na  stol.  Kobližky  tyto  vyžadují  velké 
pfle  a pozornosti,  ale  jsou  li  zdařeny,  tedy  při  smažení  velmi  na- 
běhnou a jsou  poměrně  lehké. 

Také  mílie  se  toto  těsto  dáti  do  stříkačky  na  konci  hvězdou 
opatřené,  a pak  do  hodně  rozpáleného  másla  vytlačovat  jako  věnec, 
při  čemž  se  nádoba  s máslem  odtáhne  na  kraj  plotny  &td.,  jak 
■vrchu  udáno,  a smaží  pak  za  stálého  potřepávňní  nádobou,  až 
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■ují  barva  zlatohnědou,  potom  obrátí  a ještě  na  drahé  straně 
namaží,  pak  eokrem  posypané  kladou  na  mísu  na  aebe.  To  jsou 
tak  zvané  stříkňnky  (Grand  Beignets  soufflés). 


Nákypy. 


Nákypy  patří  mezi  nejjemnější  jídla,  a zd&ří-li  se,  jsou  velmi 
lehké,  kypré  a při  tom  pevné.  En  zdaru  jich  jest  nevyhnutelně 
třeba,  aby  vejce  byla  co  možná  Čerstvá,  poněvadž  stárli  nezadrží 
v sobě  již  tak  dobře  vzduch,  a jídlo  není  kypré.  Sníh  na  nákypy 
a dorty  musí  býtí  tak  pevný,  že  se  nechá  knájeti  a není  viděti  ani 
jednoho  očka*  ale  při  tom  nesmí  býtí  sražený  a krupičkovitý.  Na 
obyčejnou  potřeba  bývá  sníh  dost,  když  se  nádoba  s ním  obrátí  a 
sníh  ani  nehne. 

Přidáváni  se  do  nákypu  některá  rosolka,  rum  nebo  vino  atd. 
musí  se  tam  aa  stálého  tření  jen  přikapávati,  aby  se  to  nesrazilo. 

Co  se  týče  hmoty  na  nákypy,  jest  kropice,  rýže,  vždy  lepší 
než  mouka,  z níito  jest  nákyp  škrobovitý  a tíže  stravitelný;  zvlá- 
ště nákypy  z mandlí,  oříšků  jsou  těžko  stravitelné.  Nákypy  z ovo* 
ca  dovolují  se  někdy  i nemocným  na  herečku. 

Stran  tření  těsta  na  nálepy  a pečeni  jich,  jakož  i vaření  v 
páře,  odkazují  na  poučení  v oddělení  prvním ; jen  tolik  zde  do- 
dávám, že  se  musí  nákyp  tak  dlouho  a vydatně  tří  ti,  jako  dort 
a péci  z počátku  v dobře  vytopené  troubě,  aby  sníh  v něm  ne- 
zvodnatěl.  následkem  čehož  by  pak  výše  nevystoupil,  a potom 
teprv  volněji  dopékati  Na  seznání,  je-li  upečen,  mftže  se  do  něho 
plch  ti  drátem:  vytáhne-Ii  se  Buchý,  je  dost,  což  pro  začátečnice 
je  důležité  — zkušená  kuchařka  ovšem  toho  nepotřebuje. 


Nákypy  pečené. 

Z krupice : 60  g másla,  % / mléka  zvaří  se  a přisypou  asi 
4 plná  lžíce  jemné  pšeničné  krupice  a míchá,  a£  je  hustá  kaše  a 
nádoby  se  nechytá.  — Na  míse  utře  se  8 žloutkfi,  120  g cukru 
a buď  citrónová  lcftra,  nebo  nějaká  hořká  mandle,  nebo  vanilka, 
nebo  asi  70  g ostrouhaných  mandlí,  z 1 pomeranče  na  cukru  o- 
st  rouhaná  kflra  i Stává.  Za  pěl  hodiny  tření  vypřidává  se  tam  ta 
chladná  kaše  a tře  pak  opět  vydatně  asi  20  minut,  načež  přidá  se 
z 8 bflkfi  sníh,  dá  do  formy  a peče. 

Místo  vanilky,  nebo  citrónové  kůry  atd.  lze  přidávat!  i roz- 
ličné třešti  kořenné  — tak  k.  p.  na  svrchn  udaný  rozměr  přikape 
se  20  g třešti  ananasové,  nebo  jen  2 g třešti  pomerančové  nebo 
dtronové,  nebo  4 g třeští  z pomerančového  květn  — jakou  chut 
sobě  přejeme.  Na  tento  zpftaob,  totiž  pomocí  třeští,  možno  i jiné 
nákypy  kořenití  dle  chntí  a vftle.  Ano  i zavařeninkou  mohou  se 
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prokládat! : dá  se  polovic  těsta  do  formy,  poklade  oplatkami,  tyto 
pak  zavařeninkou,  oplatkami  ukryje  a na  to  vleje  ostatní  těsto.  — 
Takto  prokládá  se  i rýžový  nákyp. 

Také  mfiže  se  otfíti  prve  140  g másla  a teprv  dáti  žloatky, 
cukr,  kaSi  atd.  — jest  opět  jinak ; ale  při  tomto  způsobu  nedává 
se  máslo  do  kaše  vařiti  — Tak  i rýžový  nákyp  se  připravuje. 
Jako  koření  mfiže  se  přidati : z pfil  citronu  kfira  a strouhané  slad- 
ké a i nějaká  hořká  mandle  — jest  po  každé  jinak.  — Nebo  2 
lžíce  rumu  a 1 g třešti  vanilkové,  nebo  2 lžíce  rosolky  maraschi- 
nové,  nebo  jiné  příhodné,  k.  p,  citrónové,  vaniliové.  Rozumí  se 
samo  sebou,  že  pro  málo  osob  stačí  jen  polovička,  a že  i zbytku 
kaše  takto  upotřebiti  se  mfiže. 

1 také  na  husto  uvařená  k&fie  ze  strouhaného  nebo  kapaného 
těsta,  nebo  nudliček,  nebo  žemličky,  oebo  i z rýžové  krupice  jest 
na  toto  jídlo  dobrá.  — Pro  churavé  jest  dobrý  nákvp  z ka&e,  ze 
žemličky  nebo  krupice,  ale  beze  v&eho  koření,  aby  n obilo  hor- 
kost. * Je-li  nákyp  ze  strouhané  ka&e,  okořeněný  kůrou  z citro- 
nu, polévají  jej  také  po  vyklopení  arakem,  pak  za  dveřmi  jídelny 
zapálí  a v plamenu  neBou  na  stfil.  Tím  dostává  nákyp  zvláštní 
chul 

Chlebový  : Utře  se  140  g cukru,  6 žloutků,  160  g sušeného 
strouhaného  chleba,  navlhčeného  koflíkem,  červeného  vína,  okoření 
trochem  citrónové  kftry,  skořice  a hřebíčku  i nakládané  pomeran- 
čové kůry,  k posledu  přidá  z 8 bílkft  sníh,  při  němž  zároveň  je&tě 
lžička  nesušeného  strouhaného  chleba  se  tam  vmíchá  a dá  péci. 
Když  se  chvíli  pekl,  vleje  se  na  něj  málo  červeného  vína  a do 
peče.  Hotový  pak  poleje  se  trochem  sladkého  se  skořicí  zváleného 
vina  a cukrem  posype. 

Tvarohový:  Utře  se  140  g másla  se  7 žloutky,  přidá  100  g 
strouhaných  oloupaných  mandlí,  100  g cukru  a 160  g dobrého 
tvarohu,  citrónové  kůry,  nebo  vanilie,  nebo  hořké  mandle  (dle  vů- 
le), pak  1/1  hodiny  tře,  k posledu  přidá  sníh  ze  7 bílkft  a upeče. 

Pražený  žemlový : Ustrouh&jí  se  3 velié  žemličky  a se 
70  g másla  a 70  g cukru  do  hnědá  upraží  (ne  připálit),  přileje 
pak  lf9  í smetany  a umíchá  na  hustou  kaši.  Když  na  míse  vy- 
stydla, vmíchá  ae  k ní  140  g cukru,  6 žloutků  a pilně  tře,  přidá 
pak  k tomu : citrónové  a ocukrované  pomerančové  kůry,  asi  20  g 
strouhaných  hořkých  mandlí,  malá  troška  nového  koření,  hřebíčku 
a skořicového  květu  (ale  jen  ibí  na  špičku  nože  v&eho  dohromady) 
a ještě  asi  pfil  hodiny  tře,  pak  z bílkft  sníh  a upeče. 

Citrónový : Otře  se  kftra  z citronu  o 140  g cukru,  kterýžto 
se  pak  utluče,  dá  na  mísu  a vytlačí  na  něj  z pftl  citronu  Šťáva, 
připojí  6 žloutků  a dobře  hodinu  tře,  pak  protáhne  ze  6 bflků 
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sníh  a peče  na  misce  v troubě  na  třínožce  asi  20  minut.  — Dá-ti 
se  kůra  a Stává  z pomeranče,  jest  pomerančový. 

Z ovoce:  Dá  se  na  mísu  140^  zavařeninky  bod  z merunek, 
malin,  rj  bízn  nebo  Šípku  a 140  g cnkru,  dobře  utře  a pak  po 
troškách  přípoji  k tomu  z 8 bílků  tuhý  sníh,  kterýžto  se  zlehka 
protáhne,  dá  hezky  vysoko  na  misko  a asi  lU  hodiny  zvolna  peče. 
Jaká  zavařeninka  se  dala.  dostává  pak  nákyp  jméno  — Toto  jsou 
tak  zvané  pěnové  nákypy  a i pro  nemocné  dobré. 

Krémový  nákyp : Zadělá  se  těsto  jako  na  boží  milosti,  roz- 
válí na  stéblo  tlumě,  pak  dle  malých  talířků  vykrájejí  z něho 
koláče,  osmaží  a když  schladly.  potře  každý  vysoko  studeným  sme- 
tanovým krémem  se  žloutky,  kladou  na  sebe  na  mfilkon  mÍBu. 
vrchní  koláč  obloží  cukrovým  sněhem  (ze  4 bilkfl  sníh  a 150  g 
cukru  s trochem  vanilky),  posype  na  jemné  nudličky  krájenými 
mandlemi  a na  1U  hodiny  dá  do  mírně  teplé  trouby  prohřát.  Jest 
velmi  dobitý  a práce  s ním  pohodlná,  jelikož  mAže  býti  vfie  před 
časem  přichystáno. 

Nebo  potrou  se  dobré  piškoty  spodem  zavařeninkoo  z meru- 
něk, vždy  dva  k sobě  slepl,  na  misku  úhledně  rovnají,  pak  pokropí 
rosolkou  maraschinovou  a poleji  studeným  krémem  (na  krém 
z půl  litru  smetany  dává  se  5 žloutků  a 360  g cukru  — viz 
krémy  na  konci  této  kapitoly),  poklade  pak  vysoko  tuhým  sněhem 
z bílků  s cukrem  a vanilií  (na  4 bílky  150  g cukru)  a nechá 
chvilku  na  třínožce  v ne  přiliti  horké  troubě.  Jest  to  velmi  dobré 
a snadné. 

Nákypy  vařená  nebo  pečené  v páře.  Nákypy  tyto  podobají 
se  puddingům,  jsou  jistější  než  pečené,  že  hned  tak  neupadnou, 
a proto  jim  ani  o chvilku  déie  vaření  neuškodí,  což  je  pro  ku- 
chařku pohodlné.  Podávají  se  vždy  vyklopené,  a proto  upravují 
ve  formách  ozdobně  rýhovaných.  — Naproti  tomu  potřebují  se 
na  nákypy  pečené  jen  hladké,  mělké  a u vrchn  poněkud  rozšířené 
formy,  anebo  se  pekou  v papírových  truhličkách. 

liškový:  Rozpustí  se  70  £ másla,  vmíchají  k němu  2 vrcho- 
vaté lžíce  pěkné  mouky,  a když  Be  to  zapění  (jako  na  bílou  jítiku), 
přUévá  se  k tomu  za  stálého  míchání  tolik  vařící  smetany,  až  je 
hustá,  kaše,  a pak  míchá  na  plotně,  až  jde  od  kastrolu  a je  pěkně 
hladká,  načež  se  ještě  míchá  na  míse,  až  vystydne.  Potom  vmíchá 
se  do  ní  6 žloutků,  70  g cukru,  malinko  soli  a dobře  a pilně 
tře.  Totof  jest  základ,  a nyní  může  se  dávati  chuť  dle  vůle  a co 
prává  máme,  načež  pak  teprv  protáhne  se  sníh  z bílků.  Tak 
k.  p. : přidá  se  citrónové  kůry,  nebo  utlučené  hořké  mandle  nebo 
vanilce,  nebo  drobnince  krájená  cukrovaná  pomerančová  kůra  a 
třeba  několik  sladkých  drobně  krájených  mandlí,  pak  dá  sníh  z 
bílků  a ve  formě  máslem  vymazané  a tlučeným  piškotem  vysypané 
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(forma  může  se  také  někdy  pro  změna  vyložit!  zavařeným 
ovocem),  asi  hodina  y páře  vaří,  pak  v troubě  nechá  otužit, 
nebo  hned  v páře  peče.  Vyklopený  sype  se  cukrem.  — Je-li 
0 hořkými  mandlemi,  může  se  po  vyklopení  politi  krémem; 
je  li  b pomerančovou  kůrou,  tedy  obložiti  vinnou  pěnou  (Cha- 
udeau).  Také  může  se  okořeniti  vanilií,  a polovice  těsta  ne* 
chati  tak,  a druhá  obarviti  tabulkou  Čokolády  a pak  po 
vrstvách  do  formy  dávati,  tak  jest  černě  pruhovaný  a polévá  pak 
čokoládou.  Místo  čokolády  může  se  dáti  trochu  alkermesové  šf&vy, 
tak  jest  červeně  pruhovaný,  a vyklopený  může  se  podliti  některou 
dobrou  rosolkou,  k.  p.  maraschinovou,  z vanilie,  citrónovou,  nebo 
oslazeným  vínem.  — Nebe  nechá  se  jen  tak,  a dá  do  něho  citrónová 
kůra  a 2 lžíce  buď  vína  malažského  nebo  některé  výše  jmenované 
rosolky;  i piškoty  nebo  mandlové  hubinky  mehou  se  jí  navlalit 
a pak  nákyp  jimi  proložit,  načež  vyklopený  poleje  se  touž  rosol- 
koo,  která  k němu  byla  přidána. 

Nebo  upraží  se  110^  cukru  do  světlehnědá,  vleje  pak 
k němu  */i  i smetany,  v nit  je  rozmícháno  60  g mouky  a udělá 
hustá  kaše.  Vychladlá  pak  přimíchá  se  do  60  g utřeného  másla, 
přidá  8 žloutků,  20  g cukru  a ■/«  hodiny  tře.  Potom  protáhne  ae 
z 8 bliků  sníh,  dá  do  formy  piškotem  vysypané,  */*  hodiny  v páře 
vaří  a pak  V*  hodiny  nechá  v troubě  otužit  (nebo  hned  v páře 
peče)  a vyklopený  cukrem  sype. 

Citrónový  : 140  g o citron  otřeného  cukru  tře  se  s 8 žloutky 
*/■  hodiny,  přidá  pak  80  g strouhané  žemličky,  80  g st  uh&ných 
mandlí,  z půl  citronu  štiáva,  k pozledu  z 8 bílkfl  sníh  a V4  hodiny 
v páře  peče. 

Piškotový  : 6 piškotů  namočí  se  ve  2 dci  smetany  a jemně 
utrou.  Na  to  rozkloktá  se  spolu  6 žloutků,  2 vejce  s vanilií  a cu- 
krem dle  chuti,  přidá  k utřeným  piškotům,  pak  ve  formě  v páře 
vaří,  potom  vyÚopí  a polqje  kolem  buď  krémem  s čokoládou  nebo 
vinnou  pěnou. 

Nebo  přeláme  se  v půli  70  g piškot  ! pomaží  zavařeninkou, 
složí  po  dvou  na  sebe  a dají  do  formy,  nejlépe  vyložené  papírem 
máslem  pomazaným  (viz  vymaž  ováni  forem  máslem)  Potom  roz 
kloktá  se  lžíce  mouky,  4 žloutky,  I vejce,  70  g cukru  s vanilií 
a 4 del  smetany,  piškoty  tím  poleji  vaří  v páře,  vyklopí,  polqjí 
rosolkou  maraschinovon  a kolem  dá  věnec  z vinné  pěny. 

Místo  piškotů  může  býti  i zbytek  piškotového  nebo  měkkého 
mandlového  dortu,  nebo  obojí  spolu.  Míbío  pomazání  zavařeninkou 
mohou  se  zbytky  dortů  nebo  i piškoty  pokropit  rosolkou  mara- 
schinovou,  nebo  i jinou,  kteroužto  ze  pak  ovšem  i vyklopený 
nákyp  poleje;  nebo  podá  se  kněmu  omáčka  smetanová  s rosolkou 
maraschinovon  a p..  — Nebo  mohou  se  dorty  proložit  rozlámanou 
čokoládou  a vyklopené  pak  krémem  obložit.  — Nebo  se  pokropí 
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BCávou  alkermesovou  a vyklopený  poleje  rosolkou.  Tak  jest  buď 
tamti  nebo  červeně  prokvětalý  a po  k&ldá  jiná  chuť. 

V nedostatku  vajec,  nebo  není-li  kdy  nákyp  tříti,  anebo 
zbylo-lí  více  bílků,  může  ae  ndtilati  dobré  jídlo  místo  nákypu,  takto: 
i/«  kg  rýže  nvaří  se  ve  vodfi  do  hosta,  ale  musí  zůstati  celá,  přece 
však  býti  dobře  měkká.  Potom  dá  ee  kjtf  šťáva  ze  2 pomeranči 
a 2 citronů,  70  g cukru,  40  g nového  másla,  dobře  promíchá, 
nechá  spolu  asi  2 minuty  vařit  a pak  vystydnout  Když  se  má 
dávati  na  stůl,  dá  se  jí  polovic  do  mlsky  máslem  vymazané,  po- 
klade zavafeninkou.  • ostatní  pak  rýže  na  to,  a vrchem  obloží 
hustým  sněhem,  lehce  promíchaným  se  150  g o dtron  otřeného 
cukru,  a potom  v mírné  troubě  tatico  přes  */<  hodiny  do  alatova 
peče.  Toto  jídlo  může  se  podávati  i studené.  Nedi-li  m zavaře- 
ninka,  podá  se  k tomu  studená  omáčka  z rybízu,  která  jest  k p. 
jídlAm  z rýže  výborná. 

Také  mAže  se  rýže  místo  ve  vodě  uvaří  ti  ve  smetaně  s tro 
cfaem  vanilie  a cukru,  vychladlá  pak  rozetřít!  a trochem  hnsté 
smetany,  aby  nebyly  kousky,  ostatně  jako  svrchu  dáti  na  mlsku, 
jen  2e  se  do  sněhu  pro  chuť  přidá  vanilie.  Toto  jídlo  podává  se 
jen  teplé.  — Takováto  jídélka  jsou  velmi  příhodný  nedají  mnoho 
práce  a jsou  poměrně  i levná,  zvláště  když  hospodyňka  je  třeba 
sama  v kuchyni,  nemá  ani  pokdy,  ba  někdy  ani  na  plotně  ani 
v troubě  místa,  což  stává  se  hlavně  v takových  domáena  % 
kde  mají  malou  plotnu  a skoro  nikdy  hostina  se  nestroji,  tu  1 
s jenom  poněkud  složitějším  obědem  potíž,  a proto  pak  >d<  né 
jídélko  z nesnáze  dobře  vypomůže.  Jen  musí  býti  na  ně  rýže  vždy 
dobře  měkká,  sice  při  jídle  ostatní  se  rozplyne,  a rýže  zůstává 
v ústech  jako  kamínky  a takto  celé  jídlo  zkazí.  Toto  platí  vůbec 
o podobných  jídlech  z rýže. 

Nákypy  studené. 

Do  tuhého  sněhu  z 10  bílků  vmíchá  se  280  g cukru,  půl 
tyčinky  vanilky  a ve  vymazané  formě  vaří  tak  dlouho,  a!  vstrčený 
v tom  drát  zůstane  stád.  Potom  vyklopí  se  opatrně  na  mělkou 
mlsu,  a stejně  s nákypem  vysoko  urovná  kolem  žlootkový  krém, 
pak  dá  k ledu  a konečně  podá  studený  na  stůl. 

S Jahodami:  lfiO^  cukru,  3 vejce,  2 žloutky,  citrónová  kůra 
šlehá  se,  až  zhoustne,  načež  přimíchá  se  k tomu  jen  zlehka  160  ^ 
bramborové  mouky,  a pekou  pak  z toho  na  vymazaném  dortovém 
plechu  tenké  placky,  jež  pomazují  ae  střídavě  zavařeninou  a pěnou 
srn'*,  jvou  s cukrem  a s rozetřenými  jahodami  smíchanou,  kladou 
na  sebe,  a vrchní  maže  smetanovou  pěnou  a celými  jahodami 
ozdobí. 

Mimo  sladké  nákypy  připravuj!  se  i 
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Nákypy  z masa  a sice:  z bažantů,  koroptvi,  šlak,  kvítal 
i se  hřbetu  zajíce  nebo  i kapounů.  Upraviyí-H  se  z masa  čerstvě 
pečeného.  zvláště  se  samých  bažantů,  jsou  poměrně  velmi  drahé ; 
ale  někdy  stává  se,  Že  strojí  někde  pd  dva  dny  po  Bobě  hostinu, 
a ta  možno  z rozličných  čistých  zbytků  od  předešlého  dne  na 
tento  způsob  velmi  dobrý,  silný  a a p&nů  oblíbenější  nákyp,  než 
je  sladký  poměrně  levniT  při  pra  viti,  když  z prsftek  třeba  kolikeré 
divoké  drůbeže  i kapouna  dohromady  udělá  se  přidáním  omáčky 
smetanové  (Bechame!)  tahá  kaše  (viz  Purée),  ale  nedává  se  do  ní 
nikdy  ještě  polívka,  v níž  se  kostičky  vyvařily,  nýbrž  jen  samotná 
omáčka,  a prožene  skrz  sítko.  Je-li  kaše  tolik,  co  by  asi  bylo 
z prsou  tří  bažantů,  vmíchá  se  do  ní,  když  prochladla,  po  kousku 
105  g velmi  dobrého  nového  másla,  dobře  utře  (asi  půl  hodiny), 
pak  přidá  ze  4 bílků  co  možná  pevný  sníh,  dá  hned  do  formy 
a velmi  opatrně  asi  půl  hodiny  peče  a též  tak  opatrně  na  stůl 
nese,  poněvadž  jest  velmi  lehký  a snadno  spadne.  Je-li  to  ze 
hřbetu  zaječího,  kterýžto  je  zvláště  silné  a dobré  chuti,  dává  se 
i místo  omáčky  smetanové  silná  hnědá  základní  omáčka.  Ostatně 
může  se  i maso  ze  hřbetu  zajíce  k ostatnímu  masu  z drůbeže 
přidad,  aby  se,  je-li  ho  málo,  rozmnožilo.  Jen  musí  býti  kaše 
vždy  dobře  hustá,  ne  vodaatá,  a sníh  velmi  pevný. 

Puddingy. 

Jsou  původu  anglického,  ale  u nás  již  ode  dávna  oblíbené ; 
■ájí  však  tu  velkou  vadu,  Že  se  na  úpravu  jich  užívá  skoro 
většinou  velmi  mnoho  koření,  čímž  toto,  jinak  lehké  jídlo  stává 
se  nezdravým.  Toto  platí  zvláště  o puddingách  anglických,  do 
nichž  přidává  se  ještě  i také  příliš  mnoho  tuku ; zvláště  tak  zv. 
Plumpudding  jest  často  Bamý  telecí  a hovězí  loj  a morek,  jakož 
i aamó  silné  koření  a lihoviny.  — Oblíbené,  ale  velmi  těžko  zaži- 
tolné  jsou  puddingy  z mandlí. 

Anglické  puddingy  vaří  se  v ubrousku,  ale  nejsou  nikdy  tak 
kypré,  jako  vařené  ve  formách  k vy  klopo  vání.  Vařili  se  v ubrou- 
sku, musí  tento  býti  pevný,  sice  rád  praskne  a je  po  všem ; dále, 
af  je  velmi  čistý,  beze  vši  cizí  vůně,  nač  ani  nelze  dosti  důtklivě 
upozomiti.  Kde  hospodyňka  sama  nevaří,  jest  zvláště  třeba,  aby 
na  toto  pravidlo  dbala;  nebo  by  se  ji  snadno  mohlo  totéž  přiho- 
dili, co  Charles  Dickens  (Boz)  ve  svých  „Weinachtsm&rchen” 
vypravuje : .Vůně,  jako  když  w pere  prádlo  I To  byl  ubrousek. 
Vůně,  jako  y jídelně,  s paštikáfem  najedná,  s pradlenou  na  druhé 
straně  1 To  byl  pudding.' 

Co  se  týče  Boučástí  puddingů,  musí  býti  všecky  velmi  dobré : 
loj  nebo  morek  zcela  čerstvý,  loj  pak  jen  ledvinový,  beze  všech 
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kůžiček  a mázder  a vždy  dobře  vymočený  v čisté  vodé;  vejce 
taktéž  velmi  čerstvá.  — Jak  jest  pudding  otřen,  musí  hned  přijití 
buď  do  abrooska  nebo  do  formy  a nesmí  zůstati  stát,  sice  se  zkazí. 

Anglický  (Plumpudding) : 250  g hrozinek,  250  g korintek, 
250  g sekaného  loje,  250  g tlučeného  suchirku,  250  g cukru, 
125  g citronátu,  70  g tlačených  sladkých  mandlí,  70  g cukrované 
pomerančové  kůry,  půl  muškátového  ořechu,  1 vinná  sklenka 
rumu  a 4 celá  vejce  (sníh  z bflků  se  nedělá),  vfie  dohromady 
dobře  spojí,  pak  v ubrousku  nebo  ve  formě  v ubrousku  zavázané 
asi  5 hodin  vaří  (deláí  vaření  podobným  puddingům  neškodí). 
Dává  B6  obyčejné  v plamenu  na  tabuli  jako  vařený  v páře  a při- 
dávají k němu  omáčky  ze  silných  lihovin. 

Puddingy  vařené  nebo  pečené  v páře.  Tyto  jsou  mnohem 
lepší  a jemnější,  než  vařené  v ubrousku  a podobají  se  více  nákypům, 

Z mouky : 1/4  l mléka  a 50  % másla  zvařf  se,  přisype  pak 
125  g mouky  a za  stálého  míchání  uvaří  hustá  kaše,  až  je  hladká 
a od  kastrolu  pouští.  Zatím  utře  Be  6 žloutků,  3 lžíce  cukru  a 
přidá  buď  citrónová  kůra,  nebo  hořké  mandle,  nebo  vanilie,  dobře 
utře,  přimíchává  při  tom  ta  vychladlá  kaše,  k posledu  sníh  ze  6 
bflků  a vaří  v páře  IV4— ll/t  hodiny.  Do  formy  smí  se  naplnití 
nanejvýš  do  tří  čtvrtí,  aby  mohl  nabývatí.  Po  uvaření  smočí  se 
rychle  forma  na  nějakou  chvilku  do  studené  vody,  aby  se  lépe 
vyklopil,  což  vůbec  o podobných  jídlech  platí.  — Formy  na  j mi- 
dingy  bývají  i také  v prostřed  prár  á,  jen  ve  spůsobu  věnce, 
v kterýchžto  se  dobře  daří.  Kde  lze  koupiti  rozličné  třešti,  může 
se  tento  pudding  kořenití  i takto : přidá  se  k.  p.  10  g třešti  ana- 
nasové, nebo  2 g třeští  citrónové  nebo  pomerančové,  nebo  2 g 
třešti  jahodové  a obarví  1 g kočenily ; nebo  4 g třešti  malinové 
a 2 g kočenily ; nebo  5 g třešti  z pomerančového  kvetu,  nebo  20 
g třešti  broskvové,  1 g třeští  z hořkých  mandlí  a */«  g kočenily ; 
nebo  10  g třešti  čajové  a 1 g třešti  z vanilie,  a dle  toho  pak, 
jaká  treat  nebo  koření  se  přidalo,  dostává  potom  pudding  jméno, 
k.  p.  čajový,  pomerančový  atd.  — Také  jeBt  dobrý,  vmíchají-li  se 
do  něho  2 lžíce  rosolky  maraschinová  Takto  jakkoliv  okořeněný  pud- 
ding, sype  se  vyklopený  cukrem.  Kdo  toho  mílovný,  může  bud  na  vrch 
na  tlustě  cukrem  posypaný  puddicg,  nebo  kolem  něho  na  misku  nalití 
asil1/,  lžíce  jamaiBkétao  rumu,  zs  dveřmi  jídelny  zapáliti  a tik  ho- 
řící dáti  na  stůl.  Také  krájí  se  na  plátky,  tyto  pak  rovnají  na 
kulatou  mísu  do  věnce  trochu  přes  sebe,  do  prostřed  dá  několik  lžic 
cukru,  tento  poleje  rumem  a zapálí.  — Takto  jest  po  každé  jinak. 

Citrónový:  Tře  se  půl  hodiny  210^  cukru  o kůru  ze  2citro 
nů  otřeného  a 8 žloutků,  vmíchá  pik  k tomu  50  g oloupaných 
strouhaných  mandlí,  z 1 citronu  šťáva,  ku  konci  Bníh  z 8 bflků 
a 120  g prosátých  piškotových  drobtů,  vaří  hodino  v páře,  opa- 
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tmě  vyklopí,  pokropí  jemnou  pnnčovinou  a dá  na  stůl.  — Dá-li 
se  místo  citrónové  kůry  a Šťávy  pomerančová  kůra  a fiťáva,  jest 
pomerančový. 

Španělský : Utřese  280  g másla,  280  g cnkru  a 18  žloutků, 
až  se  pění,  Potom  vmí  há  se  k tomu  140  g zavařeninky  z meru- 
něk a 140  g jemně  utlučených  sladkých  mandlových  pokroutekv 
dobře  promíchá  a k posledu  připojí  velmi  tuhý  sníh  z 8 
Miků.  Kulatá  hladká  forma  vymaže  se  máslem,  vysype  tlučenými 
mak&ronami  a celá  kolem  vyloží  stojmo  dlouhými  pižkoty,  jež  po 
jedné  straně  (vnitřní)  omáčí  se  v malažském  víně,  těsto  pak  tam 
vleje,  (na  prst  od  kraje)  a zvolna  «/4  hodiny  v páře  vaří,  vyklopí 
a zfláěť  podá  vinná  pěna  z mal&žského  vína. 

Kynutý : Utře  se  200  g másla  a vypřidává  k němu  za  stá- 
lého tření  6 vajec,  potom  střídavě  mouka  a mléko  (mouky  asi 
700  g a půl  l mléka),  pak  125  g cukru,  200  g korintelc,  200  g 
velkých  hrozinek  bez  pecek,  půl  strouhaného  muškátového  ořechu 
a z 1 citronu  kůra/k  posledu  pak  50  g s trochem  mléka  rozdě- 
laných kvasnic,  velmi  dobře  vymíchá,  až  se  dělají  puchýře,  potom 
ve  formě  2 1/a  hodiny  v páře  vaří  (staví  se  jen  do  vlahé  vody;  ne- 
chá-li  se  věak  ve  formě  vykynout,  staví  se  do  vařící).  Může  ae 
dáti  k němu  omáčka  s rumem,  nebo  podávat!  bez  omáčky  s ně- 
kterým dušeným  ovocem.  Rozměr  tento  jest  velký  pro  velké  ku- 
chyně ; pro  málo  osob  postačí  i ze  2 vajee,  ale  pak  musí  Be  jen 
asi  hodinu  vařiti. 

V novější  době  oblíbeny  jsou 

Puddingy  studené  (Flammeri).  Puddingy  tyto  jsou  velmi 
dobré  a zastupují  moučné  jídlo  a zároveů  i dort ; jeou-li  s ovocem 
a bez  koření  i rusalek,  hodí  se  výborně  i nemocným  při  horečce, 
že  je  příjemně  ochladí.  Slovo  Flammeri  odvozuje  se  od  anglickéta 
Flnmmery  a znamená  kafii  z mouky  nebo  z krupice,  jak  je  tam 
původně  připravovali.  — V kuchyních  panských  připravují  se  na 
rozmanitý  způsob  přidáním  rosoliýícich  látek,  k.  p.  vyzího  mě- 
chýře, a co  do  výborné  chuti  řadí  se  k nejlepším  jídlům. 

Obyčejné  anglické  Flummery  připravují  se  k.  p.  z krupice 
takto ; a/*  l mléka,  60  g cukru  h vanilkou  iiechá  se  přijití  až 
k varu.  načež  zavaří  Be  do  toho  asi  150  g krupice.  Když  to  počíná 
houstnout  postaví  se  do  parní  lázně,  kdež  za  stálého  míchání 
utvoří  se  velmi  tuhá  ka§e  (kdyby  se  míchala  jen  na  plotně,  při- 
pálila by  se  a nebo  dostala  alespoň  přiboudlou  příchuť.)  Zatím 
rozkvedlují  se  na  hladko  2 vejce  a 1j&  1 mléka,  vleje  pak  po 
tro9kách  za  stálého  míchání  k té  tuhé  kaši  a jeňtě  asi  5 minut 
(tak  na  plotně  v pární  lázní)  míchá  a pak  hned  dá  do  porcelánové, 
vodou  vypláchnuté  formy  (v  plechové  by  kaše  zmodrala)  nebo  do 
mlsy  a odnese  do  studená.  Druhého  dne  vyklopí  se  a podá  bud 
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se  smetanovou  pSnoa  s rumem,  nebo  & rosolkoa  marasehinovou  — 
nebo  podá  se  k tomu  studená  omáčka  z ovoce,  k.  p.  z rybízu, 
malin.  — Je-li  omáčka  bílá.  k.  p.  smetanová  pěna,  nebo  studený 
krém  z vanilie,  obarví  se  kaše  trochem  kořenily. 

Takto  dělá  se  i z rýžové  krupice,  ku  kterémužto  jídlu  jeBt 
zvláště  studená  omáčka  z rybízu  výborná. 

Také  může  se  dáti  místo  mléka  k.  p.  fi/4  l vody  nebo  bílého 
vína  a 1U  l ovocní,  s cukrem  svařené  šťávy  (syrup)  a dáti  hned 
tak  tuhou  a bodně  hustou  kaši  s plotny  do  formý  (vejce  se 
k tomu  nedávají).  — Nebo  jedí  šťáva  ovocní  čerstvá,  přidá  se  do 
toho  ještě  trochu  citrónové  šťávy  (k.  p.  na  1 l tekutiny  4 g) 
a 4 lžíce  cukru ; je-li  šťáva  červená,  připomůže  se,  aby  byla  lepši 
barva,  trochem  kočenily.  Tyto  podávají  se  bez  omáček  a zdobí 
sladkou  rosolinou  krájenou  na  tříbranfčky,  nebo  sekanou  a dle 
toho,  z jakého  ovoce  šťáva  se  dala,  -dostává  pak  jídlo  jméno.  — 
Podobná  jídélka  mohou  se  i do  malých  koflfčků  dávati,  pak  vy- 
klopiti,  na  mísu  rovnati  a zdobiti  rosolem. 

Rosolované  upravují  se  takto: 

Rýžový : 280  g rýže,  280  g cukru,  lusk  vanilky,  l1/ 10  / 
smetany  svaří  se  spolu  zvolna  na  hustou  a měkkou  kaši.  Potom 
přendá  se  na  misku  a přidá  k ní  55  g dobře  svařeného  vjdho 
měchýře  a míchá,  až  vychladla.  Nyní  vmíchají  se  k ní  opatrné 
2 talíře  husté  smetanové  pěny  a šálek  ro&olky  maraschinové,  na* 
plní  do  formy  porcelánové  vodou  vypláchnuté  a dá  jako  jiný 
rosol  do  leda  (viz  zasazování  forem  do  leda).  Zatím  prožene  se 
lVio  ^ dobrých  malin  skrz  sítko  a otře  s 420  g cukru  a s tro- 
chem studené  vody  na  hustě  tekoucí  omáčku  a postaví  taktéž 
k ledu.  Potom  se  pudding  vyklopí  na  křišťálovou  mísu  a omáčka 
podá  zvlášt  — Dá-li  se  místo  rosolky  maraschinové  jen  chuť 
vanilie,  a omáčka  z jahod  nebo  z rybízu  místo  z malin,  jest  opět 
jinak. 

Jahodový:  Knlatá  paddingová  forma  vyleje  se  na  hřbet  nože 
tlustě  čistou  sladkou  rosolinou  s chutí  pomerančovou  a zahrabe 
do  ledu.  Zatím  rozetrou  se  lesní  jahody  na  jemnou  kaši  a dohře 
přesátým  cukrem  osladí,  pak  přidá  dle  velkoBti  formy  dobře  svá- 
řeného vyzfho  měchýře  (pro  12  osob  asi  70  g — místo  vyzflio 
měchýře  může  býti  i želatin)  a na  ledě  míchá,  až  počnou  tuhnout 
Nyní  dá  se  toho  vrstva  do  formy,  poklade  na  kousky  krájenými 
a v rosolce  maraschinové  omočenými  piškoty,  zase  jahody  a opět 
pinkoty,  až  je  forma  skoro  plná,  načež  na  vrch  naleje  se  též  asi 
na  malík  rosoliny,  aby  se  vše  dobře  spojilo,  a dá  pak  do  ledu. 
Když  se  má  dáti  na  stůl,  vyklopí  se  jako  rosol  a kolem  udělá 
věnec  z velkých  jahod  v hustě  svařeném  enkrn  omočených,  a ja- 
hody do  hustá  s cukrem  a s trochem  studené  vody  utřené  podají 
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zvlášť  v Šálku.  — Bez  rosolky  maraschinové  hodí  B6  toto  jídlo 
i pro  churavó. 

Pudding  francouzský  (Gharlotte). 

K tomuto  oblíbenému  jídlu  třeba  velmi  dobrého  nového  má- 
sla a jisté  opatrnosti  při  vy  klopo  vání  z formy,  aby  se  nerozbořilo. 
Proto  musí  Be  forma  nechati  chvilku  poklopena  na  míse  a teprv 
opatrné  vyzvednou  ti.  Forma  brává  se  hladká  a mělká  jako  na 
pečené  nákypy  a vykládá  ostrouhanou  žemliCkou  (kfirka  by  při 
pečení  stvrdla)  dle  poučení  v oddéiení  prvním. 

Tak  k.  p. : Pro  10 — 12  osob  vezme  se  asi  30  malých,  k.  p. 
míšeňských  jablek,  jsou -li  větší,  tedy  poměrně  méně,  oloupají,  roz- 
dělí na  kousky  a potom  se  140  g másla,  210  g prosátého  cukru 
a 210  g zavařeuinky  z merunek  na  mírném  ohni  prohazují,  až  je 
horko  projde  a máslo  a cukr  k jablkům  přilne,  načež  dají  se  vy- 
stydnout. Potom  naplní  se  jimi  Žemličkou  vyložená  forma,  opět 
vrchem  iemličkou  a kousky  másla  poklade  a v mírné  troubě  asi 
*/a — 1 hodinu  do  zlatova  peče,  pak  hned  vyklopí,  cukrem  posype 
a hned  dá  na  stůl. 

Také  mohon  se  řízky  žemličky  místo  v másle  omáčeti 
t malažském  nebo  v jiném  dobrém  víně  a forma  jimi  vyložiti. 
Takové  naplňují  se  oloupanými,  rozpůlenými  a pak  ocukrovanými 
meruňkami  nebo  broskvemi,  při  čemž  se  prokládají  v misie  ope- 
čenou a pak  v malažském  víně  smočenou  žemličkou  a potom 
upeče. 

Studený:  140  g v cukru  zavařeného  ovoce.  Čím  rozmanitější, 
tím  lépe,  nakrájí  se  na  nudličky  a vmíchá  k tomu  120  g proši- 
tého cukru  a 1 dcl  rosolky  manuchinové  Za  chvíli  procedí  se 
k tomu  20  g svařeného  a vychladlého  vyzího  měchýře  a pak  tře, 
a£  to  počíná  tuhnout  a houstnout.  Nyní  vmíchá  se  tam  zlehka,  ale 
přece  spěšně  z l/a  l smetany  tuhá  pěna,  pak  dá  do  formy  vylofená 
piškotovým  peČivem  a postaví  do  ledu.  Potom  vyklopí  se  na  skle- 
něnou mísu  a dá  na  stfil.  Velmi  pěkně  daří  se  takové  věci  v otví- 
rací dortové  formě. 

Také  může  se  forma  vyložiti  piškotem  jen  po  straně  a dno 
nechati  tak,  ale  pak  jest  lepší  dno  u formy  z porcelánu,  aby  krém 
nezmodral.  Po  vyklopení  poklade  se  ozdobně  po  vrchu  zavářeným 
ovocem  a poklopí  na  to  poklička  z předeného  cukru  (viz  předení 
cukru)  a i kolem  kraje  dává  jako  ozdoba  buď  zavářené  ovoce, 
nebo  některý  sladký,  úhledně  krájený  rosol.  Jest  to  pak  velice 
krásné  a výborné  jídlo,  které  i na  nej  vznešenější  tabuli  je  vítáno. 
Lépe  však  a vždy  jistější  jest  to,  když  Be  až  po  vyklopení  pi- 
škoty obloží. 

Nyní  následují  některé 
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Omáčky  k moučným  jídlům. 

Nejobyčejnějěí  sladká  omáčka  jest  t zv. 

Odvárka : Na  Vi  1 omáčky  rozmíchá  se  */«  kg  povidel  s tro- 
ch em  bledé  máslové  jíšky,  přidá  trocho  skořice,  citrónové  kůiy, 
přileje  dle  potřeby  vařící  vody,  povařf  do  zahoustla,  procedí  skrz 
řídfií  cedník,  přidá  sbí  l1/*  lžíce  rámo  a je-li  třeba  přisIadL  Po- 
dává se  obyčejné  ku  knedlím. 

Nebo : 280  ? některé  zavařeninky  rozmíchá  se  buď  s 2 dcl 
červeného  vína,  nebo  dá  ae  třetina  vína  a ostatek  vody,  70  g 
cukru,  troško  skořice,  citrónové  kůry  a nějaká  hořká  mandle  a 
zvolna  na  hustou  kaši  zvaří.  pak  prožene  skrz  sítko. 

Smetanová  (krém,  Créne).  Na  omáčky  tyto  musí  býti  zvláště 
dobrá  a chutná  smetana  a vejce  čerstvá,  což  i také  o vejcích  na 
omáčky  z vína  platí,  a musí  se  velmi  opatrně  úpravo  váti,  aby  se 
nesevřely. 

Půl  litru  smetany,  105  g cukru  a půl  lusku  vanilky  zvaří 
se  spolu  a ukryté  dá  stranou.  Zatím  rozmíchá  se  půl  lžíce  mouky, 
4 žloutky  a trochu  studené  smetany  na  hladko,  načež  přidává  se 
k tomu  zvolna  ta  vařená  smetana,  pak  na  plotně  na  mírném  ohni 
drátěnou  metlou  filehá,  z počátku  zvolněji  a čím  je  teplejší,  tím 
čerstvěji  až  k varu,  ale  vařit  se  nesmí,  sice  se  srazí,  potom  pro- 
cedí a nechá  v parní  lázni  až  k potřebě.  Totoť  jest  krémová 
omáčka  s vanilií  (bance  á Ia  crčme  de  vanille);  dá  li  se  místo 
vanilky  skořice,  jest  skořicová  (Šance  k la  eréme  de  canelle). 

Nebo  osladí  se  svařená  Bmetana  cukrem  o citron  ostrouha- 
ným — nebo  spaří  se  jí  z pomeranče  tenince  okrájená  kůra  — 
tak  máme  po  každé  jinou  chuť. 

Nebo  může  ba  do  omáčky  (bez  koření)  přidati  dle  chuti  do- 
bré rosolky,  k.  p.  maraschinové,  citrónové  nebo  pnnše,  nebo  tro- 
cha rozmoČené  Čokolády  a malinko  vanilky.  Dle  toho  potom 
dostává  jméno.  Rosolka  přidává  se  teprv  až  do  hotové  již  omáčky. 
Nedá-li  se  mouky,  jest  omáčka  jemnější,  ale  pak  muBÍ  se  dáti 
alespoň  6 žloutků,  aby  byla  dost  hustá. 

Také  může  se  dáti  některá  tresť,  a sice  dle  chuti:  buď  ad 
8—12  g třešti  ananasové,  nebo  asi  1 g třešti  z hořkých  mandlí, 
nebo  ll/i  kg  třešti  jahodové  a přibarvili  trocbem  kořenily,  aby 
byla  bledě  červená ; dá-U  se  tresť  malinová,  přibarví  se  více,  aby 
byla  omáčka  Sivě  červená  — taková  je  dobrá  k studeným  jedno- 
duchým pud  dingům  (Flám  tne ri)  z mléka  a krupice.  — Nebo  ad 
30  g třešti  melounové  a přibarvit  troškem  malinko  kořenily  a 
troštem  (též  jen  nádech)  páleného  cukru. 

Vinná  pěna  (Chandeau).  Omáčka  tato  musí  se  po  každé  pH- 
pravovati  až  v posledním  okamžení,  asi  na  V4  hodiny  než  se  má 


774 


Odděleni  II.  Kap.  22.  Nákypy  — Puddingy. 


dátl  na  Btůl,  a proto  třeba  dle  toho  hodiny  dobře  pozorovati.  — 
Do  vysoké  a úzké  porcelánové  nebo  plechové  smaltované  nádoby 
(v  novějStm  tase  mají  na  prodej  již  zvláštní  nádob?  k zapuštění 
do  jiné  s vařící  vodoa)  dají  se  2 vejce.  4 žloutky,  140  g trocha 
o citron  a pomeranč  otřeného  tlačeného  cukru,  kousek  skořice 

■ vanilky,  vleje  k torna  po  troškách  (za  stálého  míchání)  půl 
láhve  rýnského  vína  a postaví  do  vřelé  vody  a drátěnou  metlou 
jako  na  sníh  na  mírném  ohni  vydatně  kvedluje,  až  se  zpění 
a zhoustne,  načež  jídlo  se  jí  poleje  a mimo  to  ještě  vždy  podá 
zvlášť  v šálka,  aby  hosté  dle  vůle  mohli  si  přibrat  i.  Takto  dělá 
se  obyčejně  k puddingům.  — K nákypům  dává  se  víno  jen  lehké 

■ pro  chuť  jen  citrónová  kůra;  přidá-li  se  k vina  trocha  vody,  má 
pěna  chat  mdlen. 

Dobrý  poměr  jest  také  tento ; Vs  1 bílého  rakouského  vína, 
10  žloutků,  140  g cukru  ■ z půl  citronu  kůra;  chcemeli  mi  ti 
červenou,  přidá  Be  krátce  před  úpravou  trochu  kočenily  nebo  šťá- 
vy alkermesové. 

Z meruněk:  3 plné  lžíce  z&vařeninky  2 meruněk,  1 lžíce 
vody,  2 lžíce  rumu  dá  Be  na  chvilku  do  trouby,  přidá  pak  70  g 
jemného  cukru  a dobře  utře,  k posledu  ze  3 bílků  tuhý  sníh  jen 
lehce  protáhne,  aby  to  bylo  jako  pěna.  Dává  se  kolem  nákypu 
do  věnee  a hned  nese  na  stůl* 

Nebo  dají  se  2 lžíce  některá  zavařeninky,  »/a  / rakouského 
vlna,  140  g cukru  při  stálém  mícháni  svařit  a pak  tím  nákyp 
poleje. 

Omáčky  studené. 

Z vanilie  : V l/a  / smetany  nechá  seležeti  kousek  vanilky  asi 
hodinu.  Potom  umíchá  se  čajová  lžička  mouky,  4 žloutky,  trochu 
cukru  na  hladko,  smetana  k tomu  přileje  » na  plotně  míchá,  až 
zhoustne,  ale  vařit  se  nesmí,  pak  odstaví  a míchá  až  vystydne. 

Z ovocní  šfávy : Vytlačená,  procezená  a učistěná  šťáva 
z malin,  rybízu,  třešní  nebo  z jakého  ovoce  sobě  přejeme,  šlehá 
■e  co  možná  ve  studená  s cukrem  VA  hodiny  (na  Va  / šťávy 
250—300  g cakru,  dle  toho,  jak  ovoce  je  sladké)  a hned  musí 
přijíti  na  stůl.  Přidá-li  se  dle  chuti  šťávy  citrónové,  je  chutnější 

■ má  lepší  barvo.  — Nebo  dá  se  cakru  400  g a přidá  tolik 
bílého  vína,  aby  toho  dohromady  byl  1 litr,  a citrónová  šťáva 
dá  se  jen,  je-li  toho  třeba. 

Z ovoce  se  smetanou : V*  1 šťávy  a malin,  nebo  rybízu, 
300  g cukru  š]ehá  se  spolu,  přidá  pak  ze  x/«  1 smetany  hustá 
pěna  a hned  dá  na  stůl.  Dle  toho,  jaká  šťáva  se  dala,  dostane 
onláčka  jméno,  a popisovat!  každou  zvlášť,  bylo  by  zbytečné 
rozmnožování  předpisů. 


Oddílcní  II.  Kap.  22.  Nákypy  — Puddingy. 
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Tolik  tedy  o jídlech  z mouky  a obilnin,  od  těch  nejjedno- 
dušších  a ž do  nejjemnějšich,  jaká  při  skvostných  tabulích  se  po- 
dávají* Po  stránce  zdravotní  jsou  vždy  ta  nej  jednodušší  i také 
nejlepší  a tělu  nej  pro  spěšnější,  poněvadž  poskytují  mu  pokrm 
Živný,  laciný  a chutný.  Nynějšího  Času  však  dává  se  na  mnoze 
přednost  jídlům  umělým,  jimiž  přeplňuje  se  žaludek  hojně  tukem, 
cukrem,  vejci  atd.,  a kdo  takto  se  živí,  myslí  a věří  tomu,  ano 
pochvalují  si  to,  že  se  mají  dobře,  kdežto  zatím  ve  Bkute&nosti 
při  všem  svém  dobrém  bydle  hynou  hlady.  Pro  důkazy  této  prav- 
dy nemusíme  jiti  daleko:  předložme  podobná  jídólka  některému 
oráči  nebo  sekáči,  řemeslníku  a hned  nám  odpoví : „Jest  to  sice 
velmi  dobré  a chutné,  ale  člověk  by  při  takovém  jídle  málo  práce 
polámal  — je  to  jen  mdloba".  Staří  předkové  říkávali : „Jez  černý 
chléb  a Černé  vdolečky,  budeš  miti  červené  tvářičky"  t.  j.  po 
černém  chlebě,  černých  vdolkách,  jednoduchých  moučných  jídlech 
tvoří  se  zdravá  krev  a kde  ta  jest,  tam  i tváře  kvetou.  Proto 
v takových  domácnostech,  kde  dcery  dostávají  prostou,  ale  vý- 
živnou potravu,  a k práci  po  domě  i venku  jsou  přidržovány, 
a vystřihají  se  zhoubného  a nanejvýš  škodlivého  šněrování,  ta 
blednička  (chudokrevnost)  nemá  ani  místa  a znají  ji  snad  jenom 
podle  jména.  Já  alespoň  z vlastni  zkušenosti  mohu  říci,  že  jsem 
sice  v mladosti  své  slýchávala  o jakési  bledničce,  ale  co  by  to 
bylo,  jsem  nevěděla. 


XXIII. 


Krémy,  sladké  rosoly,  mražené  a nápoje. 

O krémech. 

Krémy  (Crčme)  řadí  se  vším  právem  mezi  nejjemnější  Iahůd- 
ky  a podávají  dílem  jako  samostatná  jídla,  nebo  se  jimi  naplňují 
dorty,  cukrovinky  atčL,  anebo  podávají  &e  k moučným  jídlům  jako 
omáčky  (víz  omáčky  smetanové  v předeSlé  kapitole). 

Ku  zdaru  těchto  a p.  jídel  jest  třeba  nejen  cviku,  ale  i trpě- 
livosti, pak  musí  býti  všecky  látky  na  ně  co  nej  lepší,  smetana  ne 
příliš  tučná  a ne  přes  24  hodin  stará,  a veškeré  nádoby  velmi 
čisté,  aby  krémy  neměly  špatnou  chuť  ani  barvu;  nejlépe  daří  se 
v plechové  smaltované  nádobě  (že  horko  snadno  přijímá)  postavené 
na  plotně  ve  vřelé  vodě.  Na  krémy  rosolované  a vůbec  rosoly 
jest  vyzí  měchýř  vždy  jistější  a chutnější,  než  jiná  rosolina,  ale 
poměrně  také  mnohem  dražší;  po  každé  však  musí  býti  do  hustá 
svařen,  sice  by  krém  od  něho  zřídl.  Při  mnohých  krémech  jest 
hlavní  věcí,  aby  se  k vedlo  vály  velmi  opatrně  a pravidelně ; kdyby 
se  míchaly  na  prudkém  ohni  a k tomu  ještě  špatně  kvedlovaly, 
nebo  dokonce  aby  je  přešel  var,  tedy  zkudmatf,  nebo  se  sraz! 
a takto  ztratí  lehkost,  hladkost  a spadnou.  Krém  má  býti  sice 
hustý,  ale  při  tom  kyprý  a jako  nadraný.  Přidává-li  se  do  někte- 
rého krámu  rozpálené  máslo,  musí  býti  žluté  do  Červena  a všeehen 
spodek  i pěna  z něho  m udBtraniti.  Všeliké  krémy,  k nimž  při- 
dává B8  pro  chuť  některá  rosolka,  nebo  rum  a vůbec  tekutina, 
musí  býti  dobře  do  busta  ukvedlovány  a smetana  na  ně  zvláště 
hustá  — a rosolky  smí  se  dáti  jen  tolik,  aby  krém  jí  příjemně 
chutnal.  Krémů  jest  vícero  druhů,  a proto  pro  lepší  přehled  a|i 
k vůli  lepšímu  porozumění  pojednávám  o každém  druhu  zvlášť. 
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Krémy  anglické  připravují  se  ze  umeteny,  vajec,  cákni 
a některého  koření,  pak  v porcelánových  šálkách  v páře  nechají 
ztuhnout.  Prve  než  se  do  koflíků  dávají,  musí  ne  smetana  se 
žloutky  dobře  na  hladko  umíchat!  a spojití,  aby  to  bylo  kluzké ; 
dále  jest  dobře  nechati  na  zkoušku  dříve  trochu  stáhnout:  je-li 
to  pak  příliš  jemné,  přidá  se  žloutků,  naopak,  je-li  to  příliš  tuhé, 
muší  se  přidati  smetany,  vůbec  má  býti  krém  sice  tuhý  ale  při 
tom  se  třásti.  (Ostatně  viz  stuhnutí  v páře).  Studené  podávají  se  při 
větších  večeřích  (Soupere)  nebo  při  kávových  společnostech  pro 
dámy  jako  velmi  chladící  a snadno  stravitelné  jídélko  a k němu 
patřící  buď  Btříbrnó  nebo  malé  porcelánové  lžičky. 

Tak  k.  p:  lVio  l smetany  vaří  se  zvolninka  8 luskem  va- 
nilky asi  několik  minut  a dá  pak  vychladnout.  Zatím  utře  se  10 
žloutků,  210  g cukru,  pak  smetana  k tomu  zvolna  přilévá,  něko- 
likrát skrz  husté  sítko  procedí  a dá  do  koflíků  do  páry  stuhnout 
Tak  jest  vanilový  (Petitu  pote  & la  vanille).  — Dají-li  se  místo 
vanilie  do  vařící  smetany  spařit  asi  2 lžíce  čaje,  jest  čajový,  ale 
musí  se  dáti  více  cukru,  až  245  g.  — Nebo  dá  se  210  g Čoko- 
lády se  šálkem  vřelé  vody  a 210  g cukru  za  stálého  míchání  na 
hladko  rozvařit,  pak  přileje  k ní  la/l0  / smetany  rozmíchané  s 10 
žloutky,  několikrát  procedí  a dá  do  šálků  stohnout  — nebo  dá 
se  do  krému  jen  tak  ze  smetany  a žloutků  dle  chuti  rosolky  ma- 
raschinové,  pomerančové,  vanilové  atd.,  jakou  chuť  sobě  přejeme 
— nebo  jen  dle  chuti  třešti,  k.  p.  z ananasů,  pomerančů,  melou- 
nů atd.,  jak  udáno  při  sladkých  omáčkách  ze  smetany. 

Krémy  francouzské.  Nalévají  se  obyčejně  do  ozdobných 
porcelánových  forem  a nechají  v ledu  stuhnout  Upravuji  se  jako 
předešlé,  jen  že  se  nedávají  do  páry,  ale  na  mírném  ohni  zvolna 
do  žahoustia  ukvedlojí.  načež  přidá  Be  na  svrchu  udaný  rozměr 
(smetany,  cukru  a vajec)  35  g dobře  svařeného  vyzfho  měchýře, 
dobře  promíchá  a prožene  skrz  husté  žíněné  Bitko  a míchá  u ledu 
drátěnou  metlou  až  vystydne.  Když  počíná  tuhnout  a houstnout, 
dá  se  do  formy  mandlový  ui  olejem  vymazané  a k ledu,  pak  vy- 
klopí jako  rosol.  Chu t přidává  se  jako  u předešlých.  Je-li  to  pro 
vzácné  hostiny,  zdobí  se  na  míse  vyklopené  krémy  buď  pěnou 
smetanovou,  nebo  zavařeným  ovocem,  k.  p.  udělají  se  macošky  z 
černých  ořechů  a meruněk  — z rosolu  rybízového  fuehsie,  růie 
a p.  — listí  k tomu  z citronátu  nebo  z broskví,  dle  vzorků  na 
umělé  květiny  — v létě  může  býti  věneček  z ocnkrovaných  hroz- 
ní čkft  rybízu  a mezi  to  rybízové  listí. 

Smetanové  pěny  (Crěmes  fouettées).  Pěna  asi  z V,  neb  1 / (dle 
množství  hostů)  dobré  a husté,  ne  přes  24  hodin  staré  smetany 
promíchá  se  zlehka  buď  tlučeným  cukrem  s vanilií,  nebo  otřeným 
o citron,  pomeranč,  nebo  promíchá  se  s rosolkou  maraschinovou, 
ořechovou,  nebo  s vínem  malažským,  nebo  dobrým  rumem,  nebo 
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trochem  (na  V,  l smetany  asi  1 lžíce)  vody  z pomerančového 
kvétá  (a  materialistů  na  prodej),  dodá  ještě  potřebný  cukr  (na  V* 
/ smetany  dává  se  asi  75  g)  a nejlépe  roeolkn  atd.  s ním  prve 
otřít  a pak  pěnn  zlehka  protáhnout.  Potom  rovná  se  na  skleně- 
nou míso  (nejlépe  s podstavcem)  hodně  špičatě  do  vrškn,  ale  ne 
hladce,  nýbrž  tvoři  se  sem  tam  jako  výběžky  a ozdobí  piškoty, 
sněhovými  hobinkami  a p..  Rosolky,  rumn,  atd.  smí  se  dáti  jen 
tolik,  co  by  jimi  pěna  příjemně  chutnala,  ne  však  aby  je  bylo 
příliš  znamenat!. 

Nebo  čaBa  letního  promíchá  se  pěna  s otřenými  lesními 
jahodami  nebo  protlačenými  lesními  malinami  dobře  oslazenými, 
k nimž  po  trochách  se  přidává  a opatrně  protáhne,  ale  vždy  až 
v poslední  chvíli,  když  se  má  dátl  na  stůl.  Krémy  tyto  ozdobuji 
se  kolem  malými  piškoty.  — Také  dělává  se  v létě  z čerstvé  do- 
bré kyselé  smetany,  dle  chnti  osladí  cukrem  s vanílií  nebo  i sko- 
řicí a ozdobí  trubičkami,  oplatkami  nebo  piškoty.  Takto  upravená 
pěna  ze  smetany  může  se  i do  vydlabaných  piškotových  dortů, 
nebo  do  paětik  (vol  au  vent)  do  vrškn  naplňovat!  a přiklopiti 
pokličkou  z předeného  cukru. 

Krémy  bavorské  (Crémes  Bavaroises).  Předči  co  do  chuti 
vfiecky  předcházející,  ale  jest  při  úpravě  jich  velmi  důležitá,  aby 
pěna  ze  smetany  byla  co  možná  tuhá  a v pravon  chvíli  a z lehká 
• ostatním  se  smíchala.  Pěna  musí  se  vmíchati  v tom  okamžiku, 
když  počíná  krém  houstnout,  sice  se  jinak  více  s ním  tak  dobře 
nespojí,  ale  krém  jakožto  těžší  padne  ke  dnu  a pěna  zůstane  na 
vrchn.  Kdyby  přidala  se  pěna  opět  brzo,  že  by  krém  ještě  ne- 
houstnul,  nebo  byl  dokonce  ještě  vlahý,  rozplyne  se  pěna.  a jídlo 
ztratí  lehkost  a tím  i také  cenu.  Pěna  vmíchává  se  sice  jen  zleh- 
ka, ale  přece  spěšně  a pokaždé  metlou  na  sníh  (ne  vařečkou.) 
Pravidla  tato  platí  vůbec  při  úpravě  studených  puddingů  nebo 
rosolovaných  jídel,  k nimž  se  přidává  smetanová  pěna. 

Tak  k.  p:  z malin  nebo  jahod:  ll/i  1 zralých  lesních  jahod 
nebo  malin  prožene  se  skrz  sítko  a promíchá  s nimi  280  g pro- 
šitého cukru  a 85  g vyzího  měchýře  dobře  do  zahoustia  svaře- 
ného, pak  na  ledu  míchá,  až  počíná  houBtnout,  potom  vmíchá 
k tomu  z 8 dcl  hustá  smetanová  pěna  a hned  dá  ďo  formy  man- 
dlovým olejem  vymazané  a do  ledu,  pak  vyklopí  na  skleněnou 
mísu  a obloží  piškoty.  — Tak  upravuje  se  i z meruněk  a broskví. 
K jahodám  nebo  broskvím  dává  se  i trošku  šťávy  alkermesovó 
nebo  kočenily.*)  Krémy  tyto  jsou  velmi  dobré  i též  i pro  nemocné 
občerstvující,  ale  pak  se  vynechají  piškoty,  poněvadž  by  jim  půso- 
bily  nadýmání.  Má-li  býti  krém  pro  obyčejnou  potřebu,  levnější, 

*J  Vůbec  třeba  pamatovat  i,  když  se  o podobných  véceoh,  k.  p.  ovocných 
rosolech,  krémech,  ozdobách  atd.  pracuje,  a barva  by  se  zdála  poněkud  mdlá 
nebo  slabá,  aby  se  opatrným  přidáváním  dotyčných  barev  hledělo  co  možná  do- 
ctliti  přirozené  podoby. 
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upravuje  se  m želatině  m k.  p.  takto;  Asi  6 tabulek  čokolády 
nechá  se  v troubě  na  talíři  změknout,  pak  dá  na  kastrolek,  přidá 
*/*  1 vřelá  vody,  v níž  se  rozpustilo  120  g cukru,  dobře  promíchá, 
až  je  to  hladké  a lesklé,  načež  vmíchá  se  k tomu  20  g ve  1ft  i 
vody  rozpuštěného  želatinu  (vřelého,  ale  ne  vařícího)  a,  když  tu- 
hne, přidá  se  z l/j  / smetany  pěna  a dá  do  formy.  Tak  jeefe  čo- 
koládový. 

Má-li  býti  z kávy,  udělá  se  V4  / velmi  silné  černé  kávy 
(takořka  trestl).  přidá  k ní  160  g cukru  a nechá  hodně  ohřát, 
ale  ne  vařit,  přidá  pak  Želatin  atd.,  jako  svrchu  při  Čokoládovém 
udáno  — ala  musí  se  při  tomto  krému  pracovati  velmi  spěšně. 
— Na  tentýž  způsob  upravuje  m i z čaje  nebo  vanilie,  jen  že  se 
na  spaření  upotřebí  Ví  / smetany. 

Do  řady  krémů  patří  také 

rosolované  mandlové  m!éko  (Blancmanger)  čili  bělanka.  Liší  se  od 
předešlých  zvlášť  Čistě  bílou  barvou  a příjemnou  chutí  a slouží  za 
parných  dnů  pro  občerstvení  a schlazení.  Smetana  na  ně  musí 
býti  zvláště  čerstvá  a výborná,  cukr  ne  do  modra,  a mandle  pěk- 
ně bílé,  a třeba  šetfiti  velmi  čistoty,  aby  krém  vypadal  jako  pa- 
dlý sníh;  forma  budiž  porcelánová  a na  míchání  stříbrná  lžička. 

Upravuje  se  takto : 280  g sladkých  a nějaká  hořká  mandle 
vymáčí  bg  dobře  ve  studené  vodě  asi  24  hodin,  pak  slupka  smek- 
ne, načež  se  mandle  s mlékem  jemně  utrou  a do  iV10  l vařící 
smetany  zamíchají  a nechají  ukrytá  půl  hodiny  na  vlahém  místě. 
Potom  protlačí  se  skrz  čistý  ubrousek,  načež  pozůstalé  (neprotla  • 
6ei né)  mandle  ještě  asi  s l(10  / horké  smetany  se  rozmíchají  a opět 
protlačují  (ždímají).  Zatím  vyčistí  se  52  a půl  g vyzího  měchýře 
8 3 dcl  vody  a svaří  na  polovic,  pak  procedí  a vmíchá  s 280  g 
cukru  asi  lžící  vody  z pomerančového  kvitu  do  toho  mléka 
m mandlí,  ještě  protlačí  skrz  nbrouBek  a dá  pak  do  formy  do  ledu. 
Vyklopené  musí  ae  třásti  a býti  krásně  bílé.  Pro  změnu  chuti 
může  se  dáti  rosolky  maraschinové  (dle  chuti),  nebo  se  přibarví 
trochem  kočenily  a dá  rosolky  parfait  ďamour,  anebo  některé 
troati,  k.  p.  ananasová  atd. 

Též  dělává  ne  vícerobarevný  a potom  dá  do  formy  nejprve 
bílý,  pak  růžový,  na  něj  zelený  a konečně  černý  obarvený  čoko- 
ládou. Takto  jmenuje  ne  Blanc — manger  en  rubans.  Jest  velmi 
krásný,  ale  dá  mnoho  práce  a vyžádá  je  velká  pozornosti,  poněvadž 
nesmi  se  ndělati  najednou  a pak  rozděliti  a barvití,  jako  je  to  při 
rosolech  z masa  nebo  při  nákypech,  nýbrž  musí  se  udělatí  nejprve 
bílý  a,  když  stáhne,  mlti  již  právě  k nalévání  pohotově  růžový  a, 
když  tento  stuhne.  opět  zelený  atd.,  aby  hned  každý  mohl  se 
naliti,  aniž  by  ebvilkn  stál,  protože  by  se  zkazil ; ostatně  musí  se 
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pH  tom  fietřiti  pravidel  udaných  při  nalévání  rosolů  z masa  do  forem. 

Nebo  může  se  svrchu  udaný  bavorský  krám  z čokolády  (ale 
bez  smetanové  pány)  dáti  na  malík  vysoko  do  hladké  formy  a, 
když  stuhnnl,  naliti  na  to  bílý  mandlový  krém,  až  je  forma  plná. 
A tak  dle  těchto  pokynů  může  se  to  rozličně  ještě  dle  vlastního 
vkusu  mě  niti. 

Krém  míchaný  (Crčme  p&tissiére — crčme  frangipane).  Podá- 
VBjf  se  buďto  obkládané  piškoty  atd.,  nebo  zavařeným  ovocem 
jako  sladké  jídélko  před  zákusky  při  hostinách,  nebo  větších  ve- 
čeřích (Soupera)  při  kávových  společnostech  pro  dámy  po  kávě, 
nebo  používá  se  jich  k dělání  jemných  nákypů  (viz  lité  štrudličky), 
k plnění  dortů,  cukrovinek,  smažených  košíčků  a jsou  zvláště 
v kuchyních  francouzských  velmi  oblíbeny,  že  jemnému  pečivu 
příjemné  chuti  dodávají. 

K.  p : 2 — 3 lžíce  mouky  utře  se  na  hladko  s 8 žloutky,  půl 
/ smetany  a pak  na  plotně  do  zahoustia  jako  kaše  umíchá,  do 
čehož  pak  vmíchá  se  dle  chuti  cukru  (asi  140  g),  potom  asi  105 
g tlačených  a prosátých  sladkých  makaronek  a asi  105  g velmi 
čerstvého  a chutného  žlutě  do  červena  rozpáleného  másla  (leje 
tenkým  pramínkem  za  stálého  míchání)  a malinko  soli,  pak  chvil- 
kami tře,  až  vystydne.  Ostatně  může  se  dáti  chuť  vanilie,  čoko- 
lády, citrónová,  pomerančová  atd.,  jaké  Bobě  přejeme.  Je-li  chat 
citrónová,  nebo  pomerančová,  může  se  obložiti  zavářeným  ovocem 
— při  ehuti  z vanilie,  čokolády  a p.  opět  piškoty. 

Krémy  mražené  (Crčmes  á la  plombiére).  Jsou  to  krémy  dle 
francouzského  způsobu  umíchané,  jenom  Že  místo  rosolování  ne- 
chávají se  zmrznout  jako  jiné  mražené,  pak  promíchají  s pěnou 
ze  smetany  a bnď  jako  samostatné  jídlo  nebo  k plnění  dortů, 
cukrovinek  potřebují.  Udělá  se  k.  p.  jen  polovic  rosolovaného  man- 
dlového mléka  (bélanky),  s tím  rozdílem,  že  místo  vyzího  měchýře  dá  se 
to  na  plotnu  a jak  obyčejně  míchá,  až  zhoustne,  vystydlé  pak  dá  do 
pykaly  a dělá  obyčejné  mražené  a,  když  stuhlo,  vmíchá  se  k němu 
plný  talíř  smetanové  pěny,  jemně  propracuje,  vysoko  na  míse  do 
vršku  rovná,  zavařeni nkon  z meruněk  pokropí,  sekanými  pistáci- 
emi zlehka  posype  a dá  na  stůl. 

Nebo  udělá  se  krém  francouzský  ze  smetany,  ale  vyzf  mě- 
chýř se  vynechá,  načež  dá  se  studený  krém  do  pykaly  a dělá 
obyčejné  mražené,  pak  pěna  ze  smetany,  jako  svrchu  promíchá 
a naplňují  jim  dorty  nebo  cukrovinky.  Tolik  pro  příklad,  kterak 
se  rozličného  druhu  krémy  připravují. 

V novější  době  vyplachují  se  formy  k rosolovaným  krémům 
Btudenou  vodou  a vysyp&vají  jemným  cukrem  místo  vymazování 
olejem,  poněvadž  po  oleji  doBtává  rosol  někdy  špatnou  příchuť, 
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zvláště  ohřívá -li  se  forma  ve  vodě,  a jeli  tato  příliš  teplá ; proto 
lépe  za  studená  je  vyklopovati.  Také  bývá  Často  mandlový  olej 
falšován  makovým,  kterýžto  má  palčivě  hořkou  chuť,  a proto, 
není- li  olej  dobrý,  lépe  vypláchnouti  formu  vodou  a vysypat! 
cukrem. 

Sladké  průhledné  rosoly. 

Tato  na  pohled  velmi  krásná  a ozdobná  jí  délka  upravuji  se: 
z kvítků,  z vína  a likérů,  z ovocních  šťáv  b přidáním  cukru  a 
některé  rosolující  látky.  Poněvadž  ponejvíce  jen  pro  hostiny  se 
připravují,  a že  povahou  svou  jsou  jako  etherická  tak  že  snadno 
nepříjemnou  cizí  příchuť  přijmou : proto  jest  nejlépe  při  úpravě 
jich  jiti  ceBtou  jistou,  aby  se  zdařila,  a tudíž  upotřebiti  na  ně 
raději  osvědčeného,  byť  i dražšího  vyzího  měchýře. 

Dobrý  roský  vyzí  měchýř  jest  bflý  slabě  do  žlutá  (velmi 
bílý  bývá  Bifený  a obsahuje  ještě  jiBtou  čásť  kyseliny  sirkové,  což 
při  upotřebení  jeho  bývá  na  závadu),  poloprůhledný,  bez  vftněr 
mdlé  chuti,  ve  vodě  se  zcela  rozpustí  a vystydlý  pěkně  rosoluje. 
Bývá  na  prodej  v listech  nebo  tabulkách,  které  se  jen,  jak  se 
říká,  „po  lítěu  nechají  trhati  a ve  světle  jiskří;  ostatní  druhy 
v provázkách  nebo  svazcích  a tluBtých  listech  jsou  špatné. 

Dále  sluší  dbáti  při  úpravě  rosolů  průhledných  největší  či- 
stoty, též  aby  vše  páchnoucí  s plotny  se  odstranilo,  což  i také 
o místnosti,  kde  se  pracuje,  platí ; potom  aby  se  tam  neprášilo, 
nekouřilo,  ani  nebyla  místnost  zatuchlá.  Nádoby  nejlépe  vzíti  por 
celánové,  poněvadž  v pocínovaných  dostává  rosol  nádech  do  modra ; 
též  i formy  z porcelánu  nebo  skleněné  se  velmi  chválí. 

Vůbec  všecky  látky  aby  byly  v@!síi  dobré,  cukr  co  nsjlepší  a 
nikdy  ne  do  modra.  Dobře  zdařený  rosol  musí  býti  velmi  čistý,  průhledný 
jako  křifitál,  chuti  velmi  jemné,  ne  příliš  sladký,  a vyklopený  jen  bo 
třásti,  aniž  by  se  rozbořil.  Ve  formě  nesmí  zůstati  ani  den,  sice 
změkne  a tratí  chuť;  také  musí  po  vyklopení  přijití  hned  na 
stůl,  jinak  kdyby  Btál,  trati  úhlednost.  — Co  se  týče  barvení  a 
naléváni  sladkých  rosolů  do  forem,  platí  tatáž  pravidla,  jako  při 
rosolech  z masa.  S barvami  musí  se  zacházet!  opatrně,  poněvadž 
některé  kazí  čistou  chuť  rosolů,  a přidávati  smi  se  teprv,  až  teku- 
tina jest  chladná,  ale  ještě  úplně  tekutá.  — Formy  vylévají  se 
studenou  vodou  jako  při  kyselých  rosolech.  — Na  sladké  rosoly 
vykládají  se  také  někdy  mandlemi,  pistáciemi  atd.,  ale  nej  lepši  jest 
jen  v pěkné  ozdobné  formě  upravený  a,  je-li  zdařený,  jest  sám 
sebou  velmi  krásný.  Nejlépe  a nejjistěji  daří  w na  míru,  a proto 
udávám  rozměr  na  1 litr  a,  kdyby  hospodyňka  potřebovala  rosolu 
více,  nejlépe  opět  dle  míry  všeho  rozmnožiti.  — Jak  se  vyzí  mě- 
chýř rozpouští,  je  pro  příklad  udáno  v oddělení  prvním. 
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Na  níže  udané  míry  rosolu  (1  litr)  rozpouští  se  vyzl  měchýř 
v 1 / vody  a svaří  na  lU  1 (na  krémy  bavorské  a p.  ještě  tím 
ae  svaří) ; cukr  (400  g)  rozpouští  ae  k čistění  v půl  litru  měkká 
vody  a jelikož  se  při  čistění  „ohrožuje”  studenou  vodou,  mosí  M 
to  tak  říditi  aby,  když  jest  čistý,  bylo  tekutiny  právě  půl  litru J— 
Kosoly  sladké  mohou  se  nalivati  také  do  forem  věncových, 
a pak  do  prostřed  dáti  na  mísu  některé  zavářené  ovoce,  nebo 
hodně  do  vrchu  smetanové  pěny  atd. ; nebo  se  jimi  zdobí  vyklo- 
pené sladké  rosoly  nebo  krémy,  jak  udáno  při  rosolech  z masa; 
malých  pak  zbytkfl  užije  se  i k ozdobě  kompotě. 

K.  p.  z kvítků : Kvítky  jakékoliv  musí  se  trhati  ráno,  než 
rosa  obejde,  že  mají  lepší  vůni.  Dá  ae  do  porcelánové  mlsy  60  g 
čerstvě  trhaných  lístků  z květů  jarních  fialek  (vše  zelené  se  od- 
straní) a poleji  400  g vařícího  vyčištěného  cukru,  přidá  na  špičku 
nože  barvy  koěenilové  nebo  1 kapka  šťávy  aikermeeové  a nechá 
ukryté  přes  noc  stát.  Druhého  dne  ohřeje  se  to  až  k varu,  pak 
procedí  skrz  ubrousek  a za  horka  přidá  70  g a 1 l vody  vyčiš- 
těného a pak  až  na  čtvrtý  díl  svařeného  vřelého  vyzfho  měchýře 
a opět  procedí,  načež  přicedí  se  k tomu  šťáva  ze  2 citronů  a tolik 
šampaňského  vína.  aby  toho  bylo  dohromady  1 litr,  totiž : 1/t  i 
cukru,  y«  / měchýře  a ostatek  1/A  / citrónové  šťávy  a vína  (kdyby 
toho  bylo  více,  jest  pak  rosol  řídký),  trocha  promíchá,  aby  pro- 
chladl, pak  leje  do  formy  v ledu  postavené  a ukryje  (viz  zasazo- 
vání forem  do  ledu),  kdež  ae  nechá  asi  3 hodiny  stáhnout,  potom 
v horké  vodě  omočí  a vyklopí,  jak  v oddělení  prvním  o vyklopo- 
vání  rosolů  je  povědíno,  a hned  dá  na  stůl. 

Tak  i z listů  květů  rSží  stol  i stých,  je*  s tím  rozdílem,  že 
M dá  160  g lístků  ode  všeho  zeleného  a prášníků  očištěných. 

Dělá-li  ae  z květů  pomerančového,  dá  se  ho  10  g čerstvě 
trhaného  a místo  citrónové  šťávy  pomerančová. 

Ze  šfávy  pomerančové  nebo  citrónové : Šťáva  ze  4 pome- 
rančů a 2 citronů  procedí  se  skrz  obrouček,  aby  byla  zcela  čistá, 
dá  do  čtvitlitru  a ostatek  doplní  vínem.  70  g vyziho  měchýře 
svaří  se  s 1 / vody  na  lU  /,  pí  * pak  k němá  ihned  za  horka) 
400  g vyčištěného  vařícího  cukru  (*/,  /),  v němž  po  vařil  se  na  prst 
dlouhý  kousek  pomerinčové  kůry  a nechá  spolu  jeětě  asi  10  min.  velmi 
zvolninka  pověřit,  pak  skrz  ubrousek  do  hluboké  mísy  procedí, 
a tak  k horkému  vleje  ta  šťáva  s vínem,  a co  do  1 1 chybí,  přidá 
ae  jeětě  eitronové  šťávy,  pak  míchá,  až  ochladne,  potom  dá  do 
formy  atd. 

Dělili  ae  citrónový,  dá  se  šťáva  ze  6 citron 6 a místo  kůry 
z pomeranče  citrónová.  Na  pomerančový  může  býti  i dobré  vino 
červené,  kdežto  na  citrónový  jen  bílé.  RoboI  pomerančový  a jiný 
čistý  sladký  rosol  může  se  místo  do  formy  naplňovat!  i do  vy- 
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dlabaných  pomerančů,  uechati  v papíře  zabalené  v leda  stáhnout, 
pak  horkým  nožem  na  čtvrtkv  nebo  pfdky  pokrájet!,  na  mku  rov- 
nati  a mezi  to  dáti  čerstvé  pomerančové  listí  — nebo  dává  se 
nekaný  (třeba  i pak  zbytek  se  stolu)  do  vydlabaných  košíčků 
z pomerančů,  a pak  vyklopené  rosolované  krémy,  k.  p.  Blanc — 
manger,  jimi  kolem  zdobí.  Rosol  z citronů  dává  se  opět  do  vy- 
dlabaných citronů  a kladou  pak  na  čtvrtky  pokrájené  jako  ozdoba 
kolem  rosolu  a mezi  né  citrónové  listí. 

Se  zelatinetn  = 40  g bílého  želatina  poleje  ae  půl  litrem  stu- 
děné  vody,  na  horké  plotně  rozpustí  a vyčistí  bílkem,  iak  v oddá- 
leni prvním  udáno,  a procedí.  Zatím  vyčistí  se  400  g cukru  (ale 
čistí  se  jen  ve  lU  1 vody.  poněvadž  želatino,  kterýžto  se  nesváří, 
nýbrž  jen  rozpouští,  je  půl  litru),  a oboje  pak  horké  spolu  smíchá, 
potom  přidá  ze  4 citronů  Šťáva  b bílým  vínem  smíchaná  (aby 
obého,  totiž  Šťávy  a vína,  bylo  */4  /),  a tak  všeho  dohromady 
právě  1 /,  o nic  více,  totiž : »/,  / želatinu,  */*  i cokru  a 1/4  / Sta- 
vy s vínem,  a chladné  dá  pak  do  formy.  — Místo  ‘/4  l citrónové 
šťávy  s vínem  může  se  dáti  */4  / Šťávy,  k.  p.  z rybízu,  malin,  vižní 
(bez  vína),  kteréžto  Šťávy  musí  býti  po  každé  horké,  ale  ne  vařit, 
sice  ztratí  barvu,  a dle  toho,  jaká  Šťáva  se  dala,  má  pak  rosol 
jméno.  — Místo  Šťávy  čerstvé  může  býti  i zavařená,  ale  dává  se 
jí  V*  /»  ia  to  vžak  odpadne  ‘/4  t cukru,  poněvadž  zavalená  šťáva 
dosti  cukru  obsahuje. 

Z vina  a likérů  připravuje  ae  jako  z pomerančů,  jen  že  se 
dá  samotné  vlno  nebo  rosolka;  k cukru  nedá  se  též  žádná  kůru 
vařit.  Tak  i z punfioviny,  nebo  z čaje  jak  obyčejně  vodou  spaře- 
ného a pak  s rumem  smíchaného,  a dle  toho  má  pak  i rosol 
jméno.  Po  každé  musí  býti  vína,  rosolky  atd.  7«  litru. 

Také  může  se  uděhti  mol  strakatý,  totiž:  pomerančový 
rosol  rozdělí  se  na  kolik  dílů,  každý  jinak  obarví  a pak  po  vrst- 
vách (každá  stejně  vysoká)  do  formy  nalévá,  při  čemž  velmi  opa- 
trně po  troškách  se  leje,  aby  se  barvy  nepomích&ly. 

Nebo  může  se  některý  rosolovaný  krém  zaliti  do  rosolu  tak, 
jak  je  udáno  při  koláčích  z masa  (Pains),  jen  že  se  zde  dává  ně- 
který čistý  sladký  rosol,  k.  p.  z vlna,  pomerančů,  likérů,  ale 
vždy  takový,  aby  s krémem  co  do  chuti  byl  podobný. 

Také  nohou  se,  je-li  krému,  k.  p.  po  hostině,  jen  zbytek, 
vykrajovali  z něho  kávovou  lžičkou  kousky  a zaliti  do  čistého 
rosolu,  a máme  opět  jako  čerstvý  rosol.  1 zbytek  meruňkového, 
jahodového  a i jiného  rosolu  z ovoce  se  na  to  hodí,  Se  ne  může 
zase  čistým  rosolem  do  formy  zaliti  — i vicerobarevné  krémy 
a rosoly  dohromady  nrohou  se  takto  po  lžičkách  do  čistého  rosolu 
zalívati,  při  čemž  každá  vrstva  se  vyloží  strakatě,  hned  rosolem 
z a leje,  na  tuto  opět  druhá  vrstva  atd.  — jest  to  Uk  zvaný  „Marie- 
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kin“  a dělává  se  mnohdy  i schválně.  — Ano  i do  formy  věncové 
může  se  to  dáti,  pak  na  mfsn  vyklépiti,  a doprostřed  dáti  k.  p 
pěna  ze  smetany  s jahodami,  malinami  a vůbec  dle  toho,  jaké 
chuti  jest  tosol  nebo  krém.  Po  každé  však  musí  se  při  krajích 
formy  kousky  krému  atd,  kláeti  poněkud  ěikmo,  aby  po  vyklopení 
byly  obráceny  lícem  ven.  Totéž  platí  i také,  když  ae  čistý  rosol, 
buď  pomerančový,  z vína  a p..  prokládá  zavářeným  ovocem.  Ovo- 
ce rozličného  dmhu  dohromady  nechá  se  okapat;  je-li  čerstvé, 
k.  p.  jahody,  maliny,  rybíi  oloupané  a rozpůlené  meruňky,  poleje 
se  svařeným  cukrem,  až  se  táhne  a nechá  v něm  přes  noc,  pak 
dá  dobře  až  do  sucha  okapat  Nejprve  vyloží  se  dno  formy  ovo- 
cem ve  způsobu  květiny  (viz  vykládání  forem),  zaleje  rosolem, 
a pak  druhá  vrstva  tvoří  kolem  po  straně  formy  jako  věnec 
z ovoce  a sice  ěikmo  stavěné  půlky  merunek  a jablek  (nejlépe 
tafetová  dušená  s vínem  a cukrem  a pak  okapaná)  anebo  i jiné 
ovoce,  jaké  právě  máme.  Takto  může  se  to  na  nqrozmanitějšf 
způsob  měnili.  Na  prokládání  ovocem  musí  se  udělati  rosol  poně- 
kud tužfií,  aby  od  ovoce  nezřídí,  a proto  dá  se  o trochu  viee  buď 
vyzího  měchýře  nebo  želatinu. 

Někdy  stává  se,  že  i při  nejlepfií  práci  čistý  rosol  se  nezdaří 
a je  kalný ; tu  může  se  dáti  do  nádoby  na  dělání  sněhu,  ale  prve 
než  počne  tuhnout,  a postavili  do  ledu  nebo  do  studené  vody, 
kdež  se  drátěnou  metlou  Šlehá,  až  se  veskrz  zpění  jako  pevný 
sníh,  potom  dává  na  mísu  do  kopce  a hned  muBí  s některými 
cukrovinkami  přijití  na  stůl.  Takto  dělává  se  i schválně,  chceme- 
li  totiž  míti  v krátkosti  rosol,  že  za  ®/4  hodiny  jest  hotov.  — Také 
může  8e  dáti  do  formy  jakýmkoliv  čistým  rosolem  na  dně  na  2 
prsty  vylité,  při  Čemž  vňak  sluší  pozorovati,  aby  Be  nikdy  tak  do 
tuha  neilehal,  jako  když  se  dává  jen  na  míse  na  stůl.  — Velmi 
krásné  jest,  když  vylejeme  formu  bílým  rosolem , a pak  roz&Eeháme 
rosol  červený,  na  bílý  dáme,  a potom  opět  bílým  na  dva  prsty 
formu  dolejeme.  — Nebo  leje  se  po  stejných  vrstvách  střídavě: 
čistý  a Šlehaný;  tak  jest  jako  pentlový. 

Když  začne  rosol  při  Šlehání  již  houstnout  jaké  pěna,  vezme 
se  z ledu  a šlehá  jeStfl  asi  10  minut  tak,  až  j«8t  dle  potřeby 
tuhý.  Kdyby  byl  pffliS  tvrdý  a tuhý,  ponoří  se  nádoba  s ním  do 
vřelé  vody  a šlehá  dále,  až  žádané  houštky  dosáhne.  I jen  tak 
ošlehaný  může  se  dáti  do  formy  (ne  rosolem  vylité,  ale  jen  tak 
nechané)  stáhnout.  Takový  Šlehaný  rosol  jmenuje  se  Gelée  fouettée. 

Také  může  se  upotřebili  k rosolům  teleefch  nožiček  takto: 
Asi  6 opařených  čerstvých  telecích  nožiček  máčí  se  přes  noc  ve 
vlahé  vodě,  pak  dají  do  hrnku  (nejlépe  modrého  smaltovaného, 
aby  zůstaly  bílé)  ve  2 7a  / studené  vody  vařit.  Když  voda  přišla 
do  varu,  aleje  se,  a nožičky  i hrnek  omyjí,  a teprv  v jiné  vodě 
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(21/*  l)  zvolna  3—4  hodiny  vaří,  až  se  rozpadnou  a tekutina  svaří 
na  půl  litru,  potom  jako  jiný  roso)  blikem  Čistí  a cedí,  až  je  úplně 
iledný,  načež  se  pak  rosol  jako  se  želatinem  připravuje.  — 
Podobně  i z vepřových  Čerstvých  kůží  lze  rosolinu  udělat  i v takové 
domácnosti,  kde  si  vepře  sami  zabijí,  takto:  400^  ode  všeho  tuku 
očištěných  kůží  pokrájí  se,  omyje,  vy  máčí  atd.  jako  nožičky,  načež 
vaří  se  zvolninka  ve  2 V*  l vody  asi  5 — 6 hodin,  při  Čemž  pěna 
i tnk  pilně  se  sbírá,  až  je  tekutiny  l/t  /,  pak  vyčistí  atd.  jako 
svrchu.  Ale  ze  vSech  rosolujících  látek  jest  dobrý,  pravý  vyzí  měchýř 
nebo  rosolina  z telecích  nožiček  (rozumíse  pečlivě  opravená)  nejle- 
pší. — Také  koleno  z čerstvé  telecí  kýty  pěkně  rosoluje  a je  z 
něho  rosol  ještě  čistější,  než  z telecích  nožiček,  a proto,  je  li  právě 
po  ruce  a potřebujeme-li  jen  málo  rosolu,  může  se  ho  použiti. 

Ku  konci  ještě  dodávám,  že  vyklopené  rosoly  krášlí  se  též 
vaniliovými  nebo  růžovými  hubinkami. 

Kdo  formy  na  rosoly  nemá  a nebo  sobě  netroufá,  leje  rosol 
do  pěkné  křišťálové  mísy  a stuhlý  pak  hubinkami  nebo  rosolem 
krášlí.  K.  p.  Je-li  rosol  světlý,  mohou  se  z červeného  vykrájeti 
listy  a složiti  z nich  uprostřed  na  Btuhlý  rosol  pěkná  růže  nebo 
jiná  květina  s listy  zelenými;  na  červeném  rosolu  pak  opět 
vyjímají  se  pěkně  bílé  a žluté  ozdoby,  a kolem  udělá  se  věnec 
z třihraníčků  a p.  — Je-li  vícero  sladkých  rosolů  na  tabuli,  musí 
býti  i také  rozmanitých  barev.  — Po  každé  jest  dobře,  než  rosol 
nebo  krém  do  formy  lejeme,  nechati  malou  část  na  zkoušku  stá- 
hnout — Rosoly  z ovocních  šCšv  jsou  i pro  některé  nemocné 
dobré. 

Mražené  (Glaces). 

Každé  hospodyni  známo,  že  některé  tnhé  hmoty,  k.  p.  máslo 
zahříváním  Be  rozpouštějí  a stávají  tekutými;  a také  zase  naopak 
že  některé  tekutiny  ochlazováním,  totiž  odejmutím  tepla,  stáhnou, 
čili,  jak  říkáme,  zmrznou.  Na  tomto  poslednějším  spočívá  právě 
příprava  mraženého,  a poněvadž  přichází  na  tabuli  ponejvíce  v létě 
(pro  ochlazení):  proto  bylo  třeba  pomýšleti  na  vhodný  prostředek, 
jímž  by  bylo  lze  i v nejparnějším  létě  tekutiny  až  k zmrznutí 
ochladiti . Takovýchto  prostředků  podává  nám  Bilozpyt  a jmenovitě, 
lučba  několikero,  ale  poněvadž  mnsf  se  mražená  upravovat!  v ná- 
době kovové,  nelze  upotřebí  ti  jakékoliv  chladící  míšeni  ny,  nýbrž 
jen  takové,  jež  nádoba  kovovou  tak  rychle  jako  jiné  žíraviny 
neleptají  a přece  značnou  chladivostí  se  vyznačují.  V ohledu  tomto 
výborně  působí  roztlačený  led  se  solí  smíchaný.  Lad  jest  vůbec 
známý  chladící  prostředek,  jemnŽ  přimíchává  Be  bů!  proto,  že 
studenost  jeho  zvyšuje,  poněvadž  se  b ním  zvolna  rozpouští,  k če- 
muž nevyhnutelně  potřebuje  tepla,  jež  béře  ze  svého  vůkolí,  a tudíž 
i tekutiny,  s nimiž  do  Btyku  přijde,  ochlazuje  tak,  že  až  zmrznon. 
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Aby  účinek  leda  byl  výdatnější  a déle  trvajíd,  jest  nezbytnou 
podmínkou,  aby  byl  v nádobě  ze  Spatného  vodiče  tepla,  totiž 
ze  dřeva  (nejlépe  tvrdého),  naproti  tomu  pak  tekutina  k zmrznutí 
určená  v nádobě  z dobrého  vodiče  tepla  totiž  z kovu  buď  cínová, 
nebo  ze  silného  plechu;  pro  obyčejnou  domácí  potřebu  (na  */»— 1 /) 
postačí  pytala  jednoduchá,  levná  z bílého  plechu. 

Led  roztluče  se  dřevěnou  paličkou  na  malé  kousky  (ne  větě! 
4 cm),  sál  pak  na  promíchání  musí  býti  velmi  suchá  a jemně 
utlučená.  Škopiček  ať  jest  tak  velký,  aby  kolem  pyksly  mohla  se 
nasypati  2— 2*/s  coule  silná  vrstva  ledu,  a u dna  opatřen  malým 
otvorem  k vypouštění  vody,  a nejlépe  nechati  ji  stále  odtékati.  Na 
dno  fikopíčkn  dá  se  k.  p.  5—7  cm  vysoko  ledu,  na  nějž  nasype 
se  soli,  načež  do  prostřed  na  led  postaví  se  pytala  na  mražené, 
kterážto  se  musí  prve  dobře  prohlídnouti,  nemá -li  někde  dost 
malé  dírky,  pak  vytřít!  a víkem,  na  němž  jest  dlouhé  držadlo 
k otáčení,  uzavřití,  aby  tam  sůl  nepadla,  potom  kolem  obsype 
ledem,  kterýžto  po  vrstvách  se  prosýpá  solí,  až  je  škopiček  plný. 
Dávka  soli  řídí  se  dle  toho,  jaké  mražené  se  připravuje.  Na  mra- 
žené ze  smetany,  které  nejsnadněji  mrzne  (je-li  však  smetana  hustá, 
tučná,  mrzne  zdlouhavěji  — proto  lepší  jest  zcela  obyčejná  sme- 
tana), potřeba  soli  méně,  než  na  mražené  z vína  a rozličných  Šťáv, 
a dává  se  jí  1 díl  na  5 dílů  ledu,  a kdyby  to  mrzlo  zdlouhavěji, 
může  se  vždy  vrchem  na  led  kolem  pyksly  soli  přisypati.  Vůbec, 
čím  více  soli  dáme,  tím  lépe  jde  práce  ku  předu.  Kdo  chce  býti 
brzo  hotov,  dává  průměrně  třetí  díl  soli  co  ledu ; také  přidávají 
ještě  hrubě  tlučený  sanytr  a salmiak,  že  hmota  snadněji  mrzne. 
Led  musí  na  pykslu  pevně  přiléhatí,  a tato  vždy  na  dva  prsty 
vysoko  nad  škopiček  ven  vyčuívati ; kdyby  byla  pytala  nízko,  musí 
se  dátí  více  ledu  na  dno,  aby  byla  výše. 

Potom  otře  se  víko,  jakož  i pytala,  pokud  z ledu  vyčnívá, 
čistým  šatem,  aby  snad  někde  něco  soli  na  ní  nezůstalo,  načež  nechá 
se  tak  asi  5 minut,  i déle,  pokojně  stát,  aby  dobře  yyBtydla ; na 
mražené  však  z ovocních  šťáv  nebo  vína  muBÍ  být!  alespoň  půl 
hodiny  v ledu,  aby  hodně  vychladla. 

Nyní  se  víko  sejme,  opět  čistě  vytře,  jakož  i pytala  sama, 
načež  naplní  se  zcela  studeným  krémem  atd.,  vůbec  tím,  z čeho 
mražené  dělat!  chceme,  avšak  jen  do  polou  pytaly,  nic  výše.  Po- 
tom se  pytala  pevně  uzavře  a pak  jí  točí  co  možná  čerstvě  asi  5 — 8 
minut,  načež  se  otevře,  víko  opět  čistě  vytře,  a pak  zvlášť  na  to 
již  zřízenou  lopatičkou  všecko,  co  po  stranách  v pyskle  se  nachy- 
talo, do  prostřed  odráží  as  ostatním  smíchá.  Na  tomto  proml 
záleží  velmi  mnoho,  aby  se  konalo  dobře,  protože,  kdyby  se  na- 
mrzlé  8 ostatním  dobře  nepromíchalo,  bylo  by  pak  mražené  krup- 
kovité  a chutí  vodové.  Též  na  to  třeba  hleděti  již  hned  při  po- 
čátku, aby  se  nenechalo  příliš  mnoho  k pytale  přichytit.  Na  to 
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uzavře  se  pykala  opět  a pak  jí  zase  několik  minut  tečí,  načež  86 
opět  otevře  a pak  na  novo  počne  pracovati  jako  prve.  Takto  ae 
to  opakuje,  až  hmota  počíná  v pykalo  již  toho  on  ti.  Při  této  prád 
musí  ae  led  kolem  pykaly  časem  připěchovati  a i na  vrch  trochu 
ledu  ae  Bolí  přidávati,  zvláště  povstalé  snad  někde  mezery  vyplňovat!. 
Kdyby  snad  hmota  příliS  z čerstva  mrzla  a na  stěny  pykaly  pevně 
ae  přichycovala,  muai  se  pak  vfiecko  zčerstva  do  prostřed  odrazit 
a rozdrtit  a pykslou  jen  zvolna  otáčet,  poněvadž  čím  čerstvěji  ae 
točí,  tím  rychleji  to  mrzne.  Když  takto  mražené  jest  jíž  promrzlé 
tře  se  pak  lopatičkou  tak  dlouho,  až  je  jemné  jako  utřené  máslo, 
aniž  smí  jen  doBt  malé  kouBky  nebo  lampičky  v něm  by  ti  znáti. 
Zvláfitě  mražené  z ovocních  fiťáv  nebo  vína  musí  se  velmi  pečlivě 
a pilně  tříti,  sice  jinak  tvoří  se  v něm  malinké  kousky  ledu  (cu- 
kráři říkají,  že  „ zledovatí11),  čímž  na  chnti  velmi  ztrácí.  Tato 
chyba  stává  se  i také,  přidá-li  se  někdy,  je-li  potřeba  hmotu  řozře- 
diti,  trochu  více  vody. 

Nyní  dá  se  buď  hned  na  stál,  a nebo,  musí-li  se  počkatí, 
odhrne  se  vfie  od  stěn  pykaly  do  prostřed  a urovná  hezky  do 
kopce  vzhůru  a nechá  tak  v leda  stát;  avšak  nesmí  to  trvati 
dlouho,  poněvadž  by  příliS  stuhlo  a jemnou  chuť  ztratilo.  Kdyby  věak 
přece  muselo  déle  státi,  tu,  aby  nepřemrzlo  a nezledovatělo,  naleje 
se  kolem  pykaly  na  led  asi  llU  / studené  vody,  ale  otvor  ve  Sko- 
píčku  musí  se  prve  zátkou  zandati.  Pakli  by  mražené  i potom 
někdy  příliS  stáhlo,  přidá  se  k némn  trocha  vyčištěného  cukru 
a dobře  propracuje,  čímž  zvláční.  Netřeba  podotýkati,  že  se  mra- 
žené musí  připit  ati  v místnosti  chladné.  Hotové  podává  se  na 
malých  miskách,  na  něž  vybírá  se  lžicí  z pykaly  a jinou  na  talí- 
řek smekaje. 

Mražené  nesmí  se  často,  ani  nemírně  požívati,  a vždy  jen 
po  malých  soustech,  poněvadž  žaludek  přtlifi  vychladí  a může  zpft* 
Bobiti  i ialudkovy  kat&rrh,  anebo  alespoň  trávení  pokazit;  zvláfitě 
náhlý  přechod  od  teplého  jídla  k mraženému  velmi  fikodí.  V ně- 
kterých nemocech  koná  výbornou  službu,  ale  Brní  se  požívati 
vždy  toliko  s dovolením  lékaře,  a po  každé  jen  z ovoce  beze  všech 
přídavků  lihovin  atd.  — Vykap&ná  voda  z ledn  může  ae  z vařit  i, 
nechati  vypařit  a pozůstalá  sůl  opět  potřebovat]. 

Tak  k.  p.  ze  smetany : Dá  ae  do  nádoby  8 žloutků,  200  g 
jemného  cukru,  kousek  vanilky  a rozmíchá  znenáhla  s 1 l syrová 
(ne  tučné,  sice  Spatně  mrzne)  smetany  a míchá  na  plotně  do  za- 
houstla,  ale  nesmí  se  vařit,  pak  odstaví  a míchá,  až  prochladne, 
potom  procedí  Bkrz  žíněné  nebo  hedvábné  sítko  dá  pak  úplně 
studená  do  pykaly  a dělá  mražené.  Tak  jest  z vanille.  — Nebo 
místo  vanilie  dá  ae  kůra  z 1 pomeranče  nebo  citronn  (ale  do  va- 
řící smetany)  a když  prochladla,  dají  žloutky  atd.  (cukru  300  g), 
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Má-Ii  býti  z kávy,  vsype  se  do  vařící  smetany  (l  litr)  160 
g pražená  (nemletá)  kávy  hned  za  horka  z bubínku  a nechá  ukry- 
tě */*  hodiny  stát  — ostatně  jako  z vanilie,  jen  že  se  dá  240  g 
cukru. 

Nedáli  se  žádná  chuť,  a když  mražená  se  dodělává,  přidá 
několik  lžic  některá  rosolky,  jest  opět  jinak  — i trochem  kočenily 
může  se  na  růžovo  píibarviti  a podávati.  Také  může  se  hotová 
mražená  promíchat!  */*  litrem  smetanová  pěny  a podávati  pak  ve 
sklenicích. 

Nebo  míchá  se  smetana  (1  /)  s 8 žloutky  a cukrem  (300  g) 
jako  při  mraženém  ze  smetany,  udělá  pak  mražené,  a kdjž  je 
hotová,  vmíchá  se  do  něho  */«  / protlačených  jahod,  nebo  malin, 
meruněk,  broskví,  i melounů,  ananasů  a podává  ve  sklenicích. 

Z ovoce-  V novější  době  připravují  mražená  z ovoce  dle 
hufitoměru,  že  se  tak  snadno  nepřealadí  a je  chutnější. 

Tak  k.  p. : / čerstvých  lesních  malin  nebo  jahod  protlačí 

ae  skrz  žíněné  sítko,  přidá  k nim  500  g cukru  se  1/*  l studená 
vody  rozpuštěného  (cukr  ve  vodě  rozpuštěný  jest  lepší,  než  vařený, 
že  má  pak  mražené  přirozenější  chuť  po  ovoci)  a šťávu  ze  2 ci- 
tronů, protlačí  opět  skrz  sítko  a zkouší  na  18  stupňů.  Kdjby  hu- 
stoměr  tolik  neukazoval,  přidá  se  s trochem  vody  rozpuštěn 
cukru  ; ukazuje- li  více,  přidá  se  die  potřeby  vody  a trochu  citró- 
nové šťávy,  až  se  18  stupňů  docílí.  Při  více  než  18  stupněch 
hmota  z malin  nebo  jahod  špatně  mrzne. 

Z meruněk:  Asi  19 — 20  zralých  meruněk  protlačí  se  skrz 
sítko,  přidá  ze  2 citronů  šťáva,  280  g se  */«  1 rody  rozpuštěného 
cukru,  nechá  I hodina  stát,  pak  zkouší  na  22  stupňů,  procedí  a 
dá  do  pykaly. 

Tak  i z broskví:  Na  15  broskví  280^’cukru  b 1j%  l vody,  ze  2 
citronů  šťáva,  kočenilou  na  růžovo  přibarvi  a na  22  Btupfiů  zkouší. 

Z ananasů:  Ananas  tluče  se  s cukrem  v kamenném  hmož- 
díři, na  jeden  malý  ananas  (oloupaný)  150  g cukru,  prožene  skrz 
sítko,  přidá  ještě  150  g cukru  se  7«  litrem  vody  rozpuštěného,  s 
1 citronu  šťáva,  zkouší  na  20  stupňů,  protlačí  ještě  jednou  a dá 
zmrznout,  načež  podává  se  na  miskách.  — Nebo  přidá  se  k hoto- 
vému již  mraženému  pevný  sníh  z Čerstvých  bílků,  dobře  promí- 
chá a podává  ve  sklenicích  šampaňských  a ktomn  oplatky  nebo 
cukrovinky  (na  1 litr  mraženého  z 3 bflkŮ  sníh). 

Také  může  se  k jakémukoliv  mraženému  z ovoce,  když  je 
hotové,  přidati  čtvrtý  díl  některého  dobrého  vína  — při  světlém 
ovoci  — bílé  — při  meruňkovém  zvláště  muškátové;  při  tmav- 
ším ovoci  červené  k.  p.  bordeauxské  — při  pomerančov&n  šumivá 
Šampaňské  — to  jest  tak  zvaný 

Šerbet  (Sorbet)  a podává  se  ve  sklenicích. 
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Necháli  se  mražené  z ovoce  jen  na  polo  zmrznout  a nechá 
tak,  aby  v něm  bylo  ještě  znát  kousky  ledu,  jest  to  tak  zv.  Granit 
(Gramolata)  a podává  se  ve  sklenicích  punšových. 

Mražené  z pomerančů  : 360  g cukru,  půl  litru  vody,  Šťáva 
ze  4 pomeranči!  a 1 citronu  a z I pomeranče  tence  okrájená  kůra 
nechá  se  spolu  ukrytě  1 hodinu  stát.  Potom  zkus!  se  na  20  stup- 
ňů, prožene  skrz  sítko  a dělá  mražené.  Podává  se  buď  na  mÍBkách 
nebo  v pomerančových  košíčkách.  Tak  i z citronů. 

Ymíchá< li  se  do  hotového  mraženého  z pomerančů  asi  1/1  l 
šumivého  šampaňského  vína,  V6  l araku  nebo  rumu,  dobře  pro 
pracuje,  máme  t zv.  ledový  punš  a podává  se  ve  sklenicích. 

Všeliké  mražené,  vyjmoue  které  se  podává  ve  sklenicích, 
může  se.  když  jest  hotové,  dáv&ti  do  forem,  do  nichž  musí  se 
dobře  a z čerstva  vtlačit,  uzavřít,  a pro  lepší  jistotu,  aby  nic  do 
nich  nevniklo,  i novým  máslem  omazat.  Potom  se  formy  navlhče- 
ným papírem  obalí  a do  osoleného  ledu  zahrabou  (malé  na  hodinu, 
velké  až  i na  3 hodiny.)  Když  pak  se  vyndají  z ledu,  otrou  se 
čistým  šatem,  a potom  vyklopené  mražené  dle  okolnosti  i přibar- 
vuje, k.  p.  jablka,  meruňky  červenou  barvou,  aby  vypadaly  jako 
samorostlé,  a p.,  načež  dávají  se  do  košíčků  nebo  na  skleněné 
mísy  a mezi  ně  čerstvé  listí.  Z velkých  forem,  k.  p.  melounové, 
nebo  jako  jsou  na  rosoly,  vyklopují  se  na  skleněnou  mísu,  a při 
mraženém  z ovoce  vždy  se  mnd  hleděti,  aby,  jakého  tvaru  je 
forma,  z takového  ovoce  bylo  i mražené,  k.  p.  do  forem  meruň- 
kových meruňkové.  V panských  kuchyních  mají  formy  rozličných 
tvarů,  jako:  labutě,  hrdličky,  květiny  atd.  — Všeliká  p.  práce 
musí  se  konat  i velmi  rychle. 

Velmi  pěkně  vypadá  mražené  na  podstavci  z ledu.  Podstavec 
tento  nic  nestojí,  jen  práci  a jest  velmi  krásný.  Přiměřeně  velká, 
hladká,  asi  4 prsty  vysoká  plechová  forma  poBtaví  se  do  hodně 
osoleného  a sány  třem  a salmiakem  promíchaného  ledu,  b třetinu 
naplní  čerstvou  vodou  a nechá  stát,  až  namrzne  na  dně  i kolem 
na  hřbet  nože  tlustá  kůra  ledu,  pak  voda  vyleje,  a forma  opět  do 
ledu  postaví.  Nyní  vyloží  se  kolem  (ne  na  dně)  pěkný  věnec  z 
čerstvě  natrhaných  buď  malých  aster,  macošek,  nebo  jiných  květin 
b listím,  (Stopky  se  uříznou  zcela  pryč),  načež  na  každou  květin- 
ku se  dechne,  aby  se  opotila,  čímž  snadněji  k ledu  přimrzne^ 
a polož!  pak  právě  tam,  kde  ji  míti  chceme  (spodkem  do  vnitř). 
Když  jest  věneček  hotov,  naplní  se  forma  opatrně  opět  vodou  a 
nechá  do  tuha  zmrznout.  Když  se  má  dát  na  stůl,  omočí  se  forma 
do  vlahé  vody  a vyklopí  pak  jako  rosol  na  křišťálovou  mlsu,  ale 
po  každé  na  pěkně  složený  ubrousek,  aby  se  voda  při  rozpouštěni 
ledu  do  něho  mohla  vtáhnouti  a nebyla  na  míse,  což  by  nebylo 
pěkné.  Na  vrch  pak  srovná  se  zčerstva  mražené  a honem  nese  na 
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«tůl,  aby  ne  to  nerozplývalo  a vše  v plné  kráse  hostům  předložilo* 

Připravováni  mraženého  není  tak  nesnadné,  jak  by  snad 
mnohá  hospodyůka  myslela ; jen  trocha  pozornosti  a vždy  můžeme 
býti  s výsledkem  spokojeny.  Mražené  ze  smetany  může  se  i jako 
krémy  kořenití  rozličnými  výtažky;  při  mraženém  z ovoce  mnsí 
se,  kdyby  nékteré  mělo  málo  barviva,  napomoei  trochem  kočenily 
nebo  alkermesové  štávy  — proto  nechci  to  opakovati,  aby  se  kniha 
zbytečně  nezvětšovala. 

Ku  konci  jeBtě  dodávám,  že  sladké  rosoly,  krémy,  jakož 
I puddingy  připravuji  se  většinou  jen  při  tabulích;  proto  udala 
jsem  skoro  veskrz  větší  rozměr.  Rozměr  tento  může  si  pak  hospo- 
dyňka dle  poměrů  i na  polovic  zmenšiti.  Jelikož  mám  na  zřeteli, 
aby  dívenky  a mladé  hospodyňky  skutečně  z této  knihy  v&řiti 
a vaření  rozuměti  se  naučily  a že  rozhódnfi  nepřeji  jakékoliv  po- 
vrchnosti a nedůkladnosti,  zvláště  kde  se  jedná  o poučení : tedy 
nemoha  opominout!  ještě  důtklivě  ns  veškeré  dané  pokyny  upozor- 
nit!, pc  tdž  podobná  jídélka  dost  malým  nedopatřením  se  po- 
kazí. Tak  k.  p,  obyčejné  ůammeri  zdají  se  na  pohled  zcela  snadné 
jídlo,  ale  také  tak  snadno  se  I zkazí.  Při  vaření  kaše  na  ně  jest 
velmi  důležité,  aby  měla  pravou  houšťku : z příliš  tuhé  kaše  jest 
pak  jídlo  při  požívání  hrubé  a muaí  se  dlouho  žvýkati,  z příliš 
měkké  jest  opět  v ústech  mazlavé,  nedrží  pohroi  lě  a špatně  od 
formy  pouští,  čímž  ztrácí  i hladkost.  Takovéto  věci  nenechají  se 
nikterak  popsati,  njbrž  jen  vypozorovati,  a toliko  delším  cvikem 
s přibráním  vlastního  úsudku  lze  se  jim  naočiti.  Ostatně  všelijaké 
ty  „sladkosti11  nejsou  zdraví  valně  prospěšný;  zvláště  smetana 
a cukr  dohromady  působí  mnohým  pálení  žáhy  a někteří  p&k  ani 
nevědí,  od  čeho  to  pochází. 

Konečně  patří  do  této  kapitoly  i rozličně  připravované 

Nápoje. 

V tomto  odstavci  uvedené  nápoje  nejsou  nic  jiného,  než  pří- 
jemná dráfididla  a platí  o nich  doslovně,  co  v knize  této  o dral- 
didlech  bylo  povědíuo,  totiž : aby  se  jich  užívalo  jen  při  zvláštních 
příležitostech  a to  jeBtě  velmi  střídmě.  Nemírným  požíváním  po- 
dobných lahůdek  povstává  zhusti  žaludkový  katarrh,  rakovina, 
ztučnění  a od  stálého  rozčilování,  jež  působí,  vyvine  se  časem 
i srdeční  vada  a konec  všeho  bývá  pak  vodnatelnost.  Toto  vBe 
platí  také  o nestřídmém  užívání  všech  lihovin  vůbec.  Zvláště 
dětem  lihoviny,  jakož  i silná  káva,  čaj  atd.  třeba  i v malých  dáv- 
kách, bjt  i nepozorovaně,  přece  vždy  Bkodí;  doatávají-B  vfiak  větší 
dávky,  objeví  se  následky  toho,  jako:  tělesná  slabost,  otupělost 
atd.,  dříve,  nehledě  ani  na  zkázo  v ohledu  mravním,  která  se 
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dostaví  dříve  nebo  později,  ale  jstě.  Starodávní  pořekadlo  praví : 
.Mléko,  Čistá  voda,  zachová  dětem  čistou  krev  a zároveň  i čisté 
mravy.44 

Obyčejné  nápoje  v domácnostech  nebo  při  domácích  slavno* 
stech  jsou:  káva,  taj,  čokoláda,  pnnš,  někdy  i horké  víno.  Kdyby 
chtěla  hospodyňka  při  zvláštních  příležitostech  i nejobyč  mi 
nápoji  hosty  své  počastovati,  podávám  pro  příklad  tál  některé. 

Má-li  se  připravováni  nápojů  vůtec  zdařiti,  npozorfioji  hlavně 
na  to,  aby  nádoby  byly  velmi  čisté,  látky  k tomn  potřebné  dobré 
a nep  ié,  pak  aby  se  úpravě  pečlivá  pozornost  věnovala.  Stran 
nádob  jest  nejlépe,  každon  prve  dobře  vymyti  a,  která  nepnká, 
i vřelou  vodou  vyp&řiti;  dále  nepotřebovat!,  k.  p.  na  pnnfi  nebo 
bowl  (ból),  starých  polévkových  mís  — zkrátka  ěetřiti  co  nejvíce 
čistoty,  poněvadž  nápoje  tyto  velmi  snadno  všelikou  příchuť  při- 
jímají.  K.  p.  vaři  li  se  voda  na  čaj  v starém,  promaštěném  hrnka, 
jest  pak  č^j  velmi  nedobrý. 

Potřebujeme-li  na  nápoje  též  citronů,  pomerančů,  mosí  se 
dáti  pozor,  aby  žádné  jádýrko  do  něho  nepřišlo,  sice  zhořkne  a 
působí  i boleni  hlavy.  Kůra  citrónová  i pomerančová  masi  se  při- 
dá váti  opatrně,  aby  choť  její  nikdy,  zvláště  při  nápojech  jemných, 
nepřevládala  a pokaždé  aby  byls.  nechť  ostrouhaná  nebo  krájená, 
beze  vší  bílé  spodiny.  Tolik  tedy  všeobecného  připomenutí. 

Nejobyčejnějěfm  nápojem  v domácnostech  jest  zajisté 

Káva.  Kávy  jest  mnoho  druhů  a za  nejlepší  platí  Mokka, 
jen  že  pravá  málo  kdy  k nám  se  dostane  Stran  kupováni  kávy 
nelze  stanovití  žádných  určitých  pravidel,  poněvadž  nemůžeme  se 
drieti  sni  jména,  ani  tvaru,  barvy  a velkosti  zrna;  jedině  dopo- 
roučí se,  za  syrová  vžiti  ji  do  obou  hrstí  (přehrští)  a z blízka 
k ní  přivoněti,  tak  zajisté  délkou  času  dle  vůně  dovedeme  dobrou 
od  špatné  rozet  nati.  Konečně  pak  hlavně  poznává  se  ještě  dobrá 
káva  dle  dobré  vůně  a chuti  hotového  z ní  nápoje. 

Když  se  tedy  hospodyňka  o dobrotě  kávy  přesvědčila,  jest 
dobře,  kde  toho  poměry  dovoluji,  kc upiti  jí  do  zásoby,  Čímž  ae 
mnoho  přispoří,  poněvadž  ležením  stává  se  čím  dále  lepší,  totiž : 
zrnka  kávová  dobou  jako  dozrávají  a dostávají  světlejší  barvu. 
I nejlepši  arabská  káva  musí  aspoň  3 roky  ležeti,  než  dostává 
svou  známon  vflni ; ano  i tnější  druh  kávy  delším  ležením  se 
zlepší.  — Káva  má  Be  ukládá  ti  v místnosti  suché  a čisté,  kde 
není  žádných  Čpějících  věcí,  k.  p.  sardele,  petrolej,  lůj  a p..  Kávu 
již  umletou  kupovati,  není  radno;  neboť  bývá  všelijak  míchaná 
a potom  déle  umletá  ztrácí  vůni  zcela. 

Vyšší  cena  a vzmáhající  se  spotřeba  kávy  zavdaly  příčinu, 
že  přidávají  se  k ní  rozličné  náhražky,  dílem  pro  ušetření  nebo 
pro  barvu,  anebo  i také  aby  rozčilující  účinek  kávy  se  zmírnil. 
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Jako  dobrá  náhražka  chválí  se  Šípková  pražená  jádýrka  nebo  do 
tmavěiluta  (ne  hnědá)  pražený  slad,  z nichžto  i ze  samotných  jest 
nápoj  velmi  dobrý  a zdravý,  zvláště  pro  churavé  — dětem  pak 
patří  mÍBto  kávy  jen  mléko.  — Ostatních  náhražek,  nechť  jmenují 
se  jakkoliv,  dlužno  užívati  jen  mírně.  Tolik  o kávě  vůbec. 

Vařeni  kávy.  Káva  připravujeme  na  trojí  způsob,  totiž : 
cezením  (filtrace)  ve  zvláštním  stroji  čili,  jak  se  všeobecně  říká 
^mašině"  — nálevem  (infase)  a — vařením. 

Cezením  nabýváme  výborné  vonné  kávy,  kterážto  sice  ro*- 
čiluje,  ale  přisuzuje  se  jí  ta  dobrá  vlastnost,  že  podporuje  tráveni 
a užívá  se  jí  proto  po  větších  hostinách  jako  .černé  kávy8 . 

Stroj  naplní  se  prve  vařící  vodou,  kterážto  se  pak  vyleje> 
načež  teprv  dá  se  tam  omletá  nebo  utlučená  káva  (z  tlučené  v 
kamenném  hmoždíři  bývá  nápoj  lepší)  a zlehka  upěebuje.  Na  tomto 
vypaření  stroje,  zvláště  ie-li  plechový,  záleží  velmi  mnoho,  aby 
káva  neměla  pak  nemilou  příchuť,  buď  zatuchlou  nebo  plechem. 
Nyní  leje  se  na  kávu  vařící  voda,  nejlépe  hned  nádobou,  ne  lžící, 
aby  voda  při  tom  nevyšla  z varu.  Voda  nalévá  se  v malých  dáv- 
kách, aby  rychle  protékala,  a nikdy  ne  podrnhé  dříve,  dokud  první 
nalití  úplně  ne  proteklo.  Kdyby  nalilo  se  vody  najednou  mnoho, 
protékala  by  zdlouhavě,  a tu  vykapáv&jící  káva  přijde  zatím  se 
vzduchem  příliš  do  styku,  jehož  kyslík  vonné  látky  kávy  promě- 
ňuje neb  i dokonce  ruší,  čímž  stává  se  nápoj  méně  chutným,  a 
mýlil  by  se,  kdo  by  snad  pevným  uzavřením  stroje  chtěl  tomu 
zabránit!  Je  li  stroj  plechový,  jest  dobře,  odlívati  při  cezení  kávu 
do  úzké  porcelánové  nádoby,  kterážto  se  pevně  ukryje  a postaví 
do  vřelé  vody,  aby  od  plechu  nedoBtala  příchuť.  Je-li  stroj  porce- 
lánový, neodlévá  se  káva,  nýbrž  nechá  se  státi  hned  při  naléváni 
ve  vřelé  vodě.  Toto  odlévání  kávy  do  jiné  nádoby  jest  výhodné 
i také  proto,  že  se  tam  káva  pokojným  stáním  zatím  pěkně  ke 
dnu  usadí  a není  potřeba  na  cezení  žádných  pytlíků,  jež  si  mnozí 
nanejvýš  oškliví. 

Druhý  způsob  (infuse)  jest,  když  voda  přišla  do  varn,  vlqje 
se  na  umletou  kávu,  která  zatím  v jiné  nádobě  jest  uchystána, 
všecka  najednou,  ukryje  a nechá  na  vlahém  místě  asi  8 minut  ve 
vlahé  vodě  postavená  (aby  chuť  stáním  netrpěla)  stát,  při  čemž 
jednou  se  promíchá,  aby  vrchní  usazenina  dolů  spadla  — a je 
hotová  a také  velmi  vonná.  — Nebo  se  jednoduše  mletá  káva  do 
vařící  vody  nasype,  zamfehá  a hned  odstaví  — nenechá  dále 
vařit. 

Při  třetím  zpQsobu  (vařeni)  dá  se  káva  hned  do  studené 
vody,  nechá  přijít  jen  k varu,  pak  hned  odstaví,  aby  se  zčistila. 
Kdyby  se  nechala  vařiti,  tedy  vůně  parou  unikne,  a tříulovina, 
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již  kávová  zrnka  obsahají,  přejde  do  vody,  čímž  káva  chutná 
trpce  a jest  nezdravá,  zvláště  slabým  na  žaludek,  jelikož  překáží 
trávení,  protože  podporné  sražení  bílkovin,  které  pak  velmi  těžko 
se  rozpouštějí.  Proto  také  vyvářeti  ssedlino  (logr),  jak  to  někde 
dělají,  není  ze  zdravotních  ohledů  k odporučení.  Kdyby  se  káva 
Spatně  QBazovala,  otočí  se  kolem  nádoby  ve  studené  vodě  omo- 
čený fiat. 

Někdo  také  oba  poslednější  způsoby  spojuje,  totiž:  dá  tře- 
tinu kávy  do  studené  vody  a,  když  přišla  do  varu,  vleje  ji  na 
uchystané  ostatní  dvě  třetiny  kávy  v jiné  nádobě  a dá  ustátí 
Takto  jest  káva  vonná  a jší  Anglický  kuchař  Soyer  od-* 

poroučí  dáti  mletou  kávu  do  nového  kastrolu  a,  když  se  na  plotně 
za  stálého  míchání  na  mírném  ohni  veskrz  zahřála,  vliti  na  ni  a 
potřebu  vařící  vody  a ukrytou  nechati  5 minut  stát,  a chválí  tento 
způsob,  že  prý  jest  dobrý  a také  pohodlný,  že  možno  za  půl  hod. 
i 100  Šálků  kávy  uvařiti. 

Kávu  vaříme  silnějfií,  slabší,  jak  kdo  může  a nebo  potřebuje. 
Při  hostinách,  kdy  piji  se  silná  vína,  má  býti  vždy  káva  silná, 
protože  má  sloužiti  jako  lék  proti  omamujícím  jich  účinkům,  a 
dává  B6  pro  jedno  osobo  l o)  na  Šálek  kávy  17 — 20  g až 

1 30  g a XU  l vody;  je  li  hostů  větfií  počet,  dává  se  poměrnč 
méně,  k.  p.  místo  30  g jen  20  g pro  osobu.  K silné  černé  kávě 
podává  se  také  někde  na  stůl  zároveň  v konvici  vřelá  voda  (va- 
řená) a láhev  koňaku.  Pro  obyčejnou  potřebu  jest  lepfil  káva 
slabší;  silná  plodí  horkost  a nával  krve  k hlavě  a i jiné  nepří- 
jemnosti. Přidáním  mléka  nebo  smetany  stává  se  káva  živnější, 
ale  tíže  stravitelnou,  zvláště  byla-li  káva  „vařená".  Tříslovina 
kávy  spojí  se  totiž  s bílkovinou  mléka  v těžko  stravitelnou  hmotu 
a,  je-li  smetana  tučná,  působí  b cukrem  dohromady  o některých 
pálení  žáhy.  Máme-li  jen  mléko  a chceme  miti  přece  dobrou 
kávu,  legiruje  se  mléko  žloutky  (na  7i  / mléka  2 žloutky),  ale 
nesmi  se  to  sraziti,  a žloutky  musí  býti  čerstvé,  tak  jest  káva  jato 
se  smetanou.  I také  jen  se  samotnými  žloutky  se  černá  káva 
velmi  chválí,  již  i choří  na  žaludek  dobře  snesou. 

Chce-li  míti  hospodyňka  dobrou  bílou  kávu  pro  každodenní 
potřebu,  upozorňuji  na  to,  aby  nebrala  na  ni  nikdy  mnoho  černé 
kávy,  ale  na  stejnou  dávku  pražené  kávy  aC  dá  méně  vody,  aby 
byla  silnější,  a pak  s více  mlékem  ji  smíchá.  Tato  chyba  jest 
skoro  všeobecná,  že  se  dává  „logru"  hromada  a mléka  jen  málo, 
tak  že  v takovém  množství  vody  dávka  kávy  se  ztratí  a je  pak 
z toho  dohromady,  jak  říkáme  „brynda". 

Konečně  stran  vody  na  kávu  dodávám,  že  nemá  býti  tvrdá, 
vápenitá;  Uková  se  buď  přev&ří  (viz  voda),  nebo  přidají  do  ní  na 

2 šálky  kávy  na  špičku  nože  bikarbonatu.  Holanďané  pak  a mnozí 
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matelé  berou  na  káva  voda  minerální.  Z té  příčiny  chutná  v ně- 
kterých lázeňských  místech  káva  tak  dobře,  že  tamnějěf  prameny 
mnoho  sodnatých  solí  obsahají. 

Co  pak  se  týče  kávy  samé,  třeba,  aby  byla  vždy  čerstvě 
umletá,  poněvadž  déle  omletá  vyvane,  a pro  hostiny  vždy  i čerstvě 
upražená.  Kdo  chee  míti  káva  lahodnou,  beze  vBÍ  trpké  příchutí,. 
aC  ji  mele  nebo  tluče  vždy  hruběji  Také  ee  velmi  chválí,  dáti 
vidy  dvojí  druh  kávy  dohromady,  ale  každý  ivléáť  pražit!  a pak 
teprv  smíchati,  poněvadž,  kdyby  se  společně  pražily,  byl  by  jeden 
druh  třeba  již  dost  a druhý  jeátě  málo.  Tak  k.  p.  Mocca  a Menado, 
nebo  Ceylon  a Menado  — Ceylon  a zlatá  Java  — zelená  Java  a 
aiatá  — S*ntos  a Domin go  a p.»  od  každého  druhu  polovic. 

Káva  má  i také  tu  zvláštnost,  že  vSude  jinak  chutná,  a že 
ji  i také  rozličně  požívají,  k.  p.  ve  Francouzsku  ji  jedí  lžicemi 
i talířft  jako  polívku  — v Německu  ji  piji  z malých,  v Anglicku 
pak  z velkých  Bálkfi  a ve  Vlaěích  z pivních  sklenic. 

Čokoláda,  jak  ji  v tabulkách  kupujeme,  vyrábí  se  z praže- 
ných zrn  kakaa  s přidáním  cukru  a rozličného  koření,  zvláště 
vanilie  a skořice.  Připravuje  se  z ní  dílem  chutný  a živný  nápoj, 
nebo  přidává  ee  k moučným  jídlům,  pečivá  atd. 

Při  kupování  jí  musíme  voliti  vždy  lepfil  druh  a z osvědče- 
ných závodčí  poněvadž  bývá  velmi  často  falSována,  zvláStě  ta 
ladnějSÍ,  do  niž  přidávají  rozličné  mouky,  ano  i křídu  a p.  věci, 
nebo  olej,  Iftj  a místo  vanilie  storax,  nebo  peruvianský  balsank 
atd.  «—  Čistá,  nefalšovaná  čokoláda  rozvah  se  úplně,  neoděli 
lidný  spodek  a je  řídká  — cizími  tuky  smíchaná  mastí  pspir, 
do  něhož  se  zabalí,  a brzo  žlnkne  Před  mnohými  léty  platívalo 
pravidlo:  .Varuj  se  čokolády  anglické,  německou  zkoušej  a fran- 
couzskou kupuj*  — ale  nyní  naSe  české  závody  vyrábějí  také 
dobrou  čokoládu.  VětSina  hospodyněk  mysli.  Že  čím  sladdí  čoko- 
láda, tím  je  lepSi ; ale  je  to  právě  naopak : nejSpatnějfif  druhy 
čokolády  bývají  nejvíce  oslazeny,  protože  ■ má  cukr  zakryti 
Spatné  zboží ; taková  Čokoláda  jest  sice  sladká,  ale  při  tom  práz- 
dné chutí.  — Dobrá  čokoláda  jest  barvy  tmavohnědé,  lesklá, 
Čentvé,  příjemné  chuti,  Bnadno  v ústech  se  rozplyne,  v lomu  není 
krnpkovitá,  na  teple  rozpuStSná  není  po  schladnutf  lepkavá, 
nýbrž  má  povrch  jako  olejovitý.  Když  ve  vodě  vařená  vystydne, 
plovou  po  ní  malé  tučné  kuličky  (kakaové  máslo)  — je-li  falBo- 
v&ná  tukem  zvířecím,  plovou  po  ní  mastná  očka  sploBtěná  jako 
zrna  čočky.  Přidáním  jodu  zbarvi  bo  do  modrozelená;  je-li  tmavě 
modři,  obsahuje  mouku  nebo  Škrob.  Do  zásoby  není  radno  ji 
kupovati;  čím  starSí,  tím  více  tratí  na  ceně.  Někde  dělávají  ji 
■obě  doma  do  zásoby,  ale  Brillat  Savarin  praví,  že  k torno  třeba 
zvláštních,  takořka  lékárnických  vědomostí,  určití  pravý  stupeň 
pražení  kakaa  a dle  toho  opět  pravou  dávka  cukru  i koření; 
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a proto  neplatí  zde  Žádný  daný  předpis,  ale  spíše  toliko  vrozené 
pro  to  schopnosti  a delší  cvik. 

Dle  pravidel  lačby  nemá  se  Čokoláda  ani  tlouci,  ani  strou- 
hat!. poněvadž  jistá  Část  cukru  v ní  obsaženého  mění  se  při  tom 
ve  škrob,  a Čokoláda  je  pak  nechutná  a prázdná.  Jednoduše  se 
rozláme,  pokropí  studenou  vodou,  nechá  ve  vlahé  troubě  zvolna 
změknout  a pak  studeným  mlékem  nebo  vodou  (z  Čeho  nápoj 
vařiti  míníme)  poleje  a za  stálého  míchání  zvolna  povaří ; do  horké 
vody  nebo  mlék*  zavařená  tratí  chuť.  Jak  dlouho  by  se  vařiti 
měla,  o tom  se  náhledy  různi:  někteří  praví,  že  delším  vařením 
tratí  chuť  — ovšem,  vaří-U  se  prudee  — Dr.  Wiel  pak  radí  vařiti 
jl  zvolninka  dobrou  půl  hodiny. 

Na  prostřední  Šálek  čokolády  dává  se  jí  25  g;  vaří  li  se 
však  v mléce,  jen  20  g.  Ve  smetaně  vařená  je  příliš  tučná, 
a proto,  kdo  by  chtěl  dáti  smetanu,  nechť  dá  2 díly  mléka  a 1 
díl  smetany.  Někteří  nemocní  na  žaludek  snesou  čokoládu  spíše, 
než  samotné  mléko,  ale  poněvadž  jest  velmi  tučná  a mimo  to 
obsahuje  i Škroboví  úo,  nemá  se  jí  piti  nikdy  mnoho  najednou,  a když 
pozorujeme  kyselinu  v Žaludku,  tedy  zcela  ustátí.  Také  pije  se  při 
průjmu  a někdo  i tabulky  čokolády  při  tom  užívá.  Nápoj  z čoko- 
lády jest  výživný  a nerozčiluje  v té  míře,  jako  káva  nebo  čaj. 
Přes  noc  rozleželá  čokoláda  chutná  prý  lépe,  než  čerstvě  vaření 
8 vínem  Čokoládu  vařiti,  znamená  oheň  k ohni  přidávati.  Chceme- 
li  legirovati  čokoládu  žloutky,  dávají  se  na  Vs  1 čokolády  3 žlout 
ky  rozkloktané  s trochem  studeného  mléka  nebo  vody. 

Jako  čokolády  užívá  se  i moučky  kakaové,  do  lU  l vody 
zavaří  se  vrchovatá  lžíce  a za  stálého  mícháni  10  minut  vaří.  — 
Dáme-li  polovic  tapioky  a polovic  prážku  s kakaa,  obdržíme  velmi 
chutný  nápoj  pro  nemocné  na  prňjem,  a i zdravým  velmi  chutná. 

Č«J  (čínsky  Tscha)  — čínské  thé  jsou  vlastně  ražené  mladé 
lfetky  čajovnika  rostoucího  v čině,  Japanu  a i v jiných  končinách 
Asie.  Rozeznávají  se  dva  druhy,  totiž  černý  a zelený,  jež  však 
z jednoho  a téhož  keře  pocházejí,  jen  že  rozdílně  pro  obchod  se 
připravují.  Nápoj  z nich,  mírně  užíván,  účinkuje  příjemně  na  čivy 
a mozek,  aniž  by  oznamoval.  Přílifi  silný,  nebo  nemírně  požíván 
působí  nepokoj,  nával  krve  k hlavě,  nespaní  a jiné  nesnáze ; zvlá- 
fttě  zelený  má  tyto  nemilé  vlastnosti.  Čím  jest  čerstvčjží,  tím  více 
rozčiluje,  a proto  v Číně  nepiji  jej,  dokud  není  rok  starf.  Čaj 
působí  velmi  dobře  pro  zahřátí,  když  jsme  k.  p.  promokli  nebo 
přestydli,  a žádná  lihovina  nemůže  se  s ním  v tomto  ohledu  mě- 
ří ti;  i v nemocech  žaludku,  zvláště  křečích,  působí  velmi  dobře. 

Uváděti  veškeré  druhy  čaje  bylo  by  zbytečné ; postačí  jen 
včděti,  že  z černých  druhů  nejlepši  jest  Pecco,  kterýžto  připravuje 
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m z nej  mladších  lístků  a proto  i květ  čajový  jmenuje ; jest  vlak 
nejdražšf.  Hodí  ge  ze  všech  druhů  nejlépe  pro  ehuravó  a poznává 
snadno  po  malinkých  lístečkách,  jel  jsou  pokryty  jako  bílým 
čmýřím,  jehož  Žádný  jiuý  druh  nemá.  — Pecco-orange  jest  špat- 
nější drah.  — Dobrý  druh  jest  též  Souchóng  čili  karavanský  nebo 
ruský  čaj.  — 

Z druhů  zelených  nejlépe  se  chválí  Hyson,  má  podlouhle 
svinuté  lístky  a nejlepší  jest  t.  zv.  Juog  Hyson.  Císařský  Čaj  má 
lístky  sbalené  jako  kuličky. 

Při  kupováni  čaje  musíme  býti  velmi  opatrni;  neboť  bývá  často 
falšován,  jmenovitě  při  ávají  k němu  cizí  listy  k.  p.  z trnek, 
vrb  a p..  Kdo  ví,  jak  liBty  pravého  (ajovnfka  vypadej f,  pozná 
podvod  okamžitě,  když  je  navlaží  a pak  rozbalí.  Necháme  li  ho- 
tový nápoj  z Čajových  lístků  pokojně  státi,  utvoří  se  na  pravém 
čaji  teninká  mázdra,  jel  mění  barvu  jako  duha.  Několika  kap- 
kami sirkové  kyseliny  nesmi  nálev  barvu  změniti  — změni  li  se 
však,  zvláště  do  červena,  jest  to  zboží  špatné. 

Čaj  musí  se  při  uschování  chrániti  před  vlhkem,  Bvětlem 
a vzduehem;  proto  dává  se  do  láhve,  dobře  z&zátkuje,  tmavým 
papírem,  obalí  a chová  v sochu.  Pro  okamžité  potřeby  dá  se  ho 
trochu  zvlášť  do  menší  láhvičky,  aby  ostatnímu  Častým  otvíráním 
vůně  neunikala.  Po  pevnině  dovážený  Čaj,  t.  z.  „karavanský*,  má 
vetší  cenu,  že  cestou  po  moři  vlhkem  netrpěl. 

Čaj  má  se  připravovat!  v posledním  okamžení,  až  se  má 
nósti  na  stůl,  nebo  i zrovna  na  stole,  poněvadž  delším  stáním 
vůně  unikne.  — Jaké  vody  by  se  na  něj  použiti  mělo,  o tom  se 
náhledy  zcela  různi:  nškteří  praví,  že  voda  tvrdá,  poněvadž  měkká 
voda  rozpouští  v něm  i všechen  jeho  hořký  obsah,  činí  jej  tmav- 
ším a ruší  jeho  vůni;  jiní  chtějí  míti  vodu  měkkou,  někteří  do- 
konce i destilovanou  z lékárny  a chválí  přidali  trošku  bikarbonatu 
(ale  vždy  teprv,  když  je  voda  ve  varu  — do  studené  by  se  zkali- 
la), že  se  takto  lepek  snadněji  vydobude,  ale  po  každé  musí  býti 
voda  čerstvá,  ne  odstálá. 

Co  se  týče  vlastní  přípravy  čaje,  potřebuje  se  na  to  konvice 
buď  stříbrná  nebo  porcelánová,  která  se  prve  vřelou  vodou  naplní, 
aby  se  prohřála,  načež  se  voda  vyleje,  pak  hned  do  konvice  dají 
lístky  čajové,  a buď  dle  způsobu  anglického,  jak  to  radí  Soyer, 
nechají  ukryté  ehvilku  ohřát,  nebo  naleje  se  na  ně  dle  způsobu 
ruského  troška  studené  vody,  která  se  za  chvilka  sloje,  nebo  se 
na  ně  vleje  trocha  vařící  vody,  nechá  tak  3 minuty  ukryté  stát, 

Sak  doleje  ostatní  vařící  voda,  ukryje  a nechá  ještě  2 minuty  stát, 
ohromady  tedy  5 minut  a hned  podává. 
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Při  moc  tmavém  nebo  zeleném  čaji,  o němž  se  domníváme, 
Že  je  snad  barven,  n&leje  se  nejprv  trocha  vařící  vody,  kterážto 
za  několik  málo  okamžiků  se  sleje  a pak  teprv,  jak  shora  ndáno, 
nalévá,  čímž  nečistota  čaje  se  odstraní.  Při  jiném  čaji  není  toho 
třeba  a také  z toho  ohledá  nechválí,  že  tím  nápoj  ztrácí  velmi 
na  vůni.  Jen  se  nesmí  nikdy  ponejprv  naliti  na  lístky  mnoho  vody 
najednou,  až  by  plavaly,  sice  se,  jak  říkají,  „utopí*1,  čímž  ztrácí 
svon  vlastní  dobrou  chuť. 

Mnoho-li  lístků  by  se  asi  dáti  mělo,  nesnadno  crčiti,  poně* 
vadí  každý  stejně  silný  nerad.  Tak  k.  p.  na  šálek  čaje  2 — 5 g — 
nebo  na  I / vody  20  ? — nebo  na  3 šálky  2 plné  kávové  lžičky, 
— nebo  jen  pro  1 osobu  2 čajové  lžičky,  je-li  to  pro  více,  tedy 
poměrně  pro  osobu  méně.  Anglické  pravidlo  zni:  Pro  každou 

osobu  1 vrchovatou  čajovou  lžičku  a 1 lžičku  na  víc  „pro  konvici.- 
Zvláště  dobrý  nápoj  obdržíme,  dáme-li  Pece  o a Souchong,  od 
každého  stejným  dílem. 

Kdybychom  nechaly  nálev  na  listech  kratší  dobu,  než  shora 
udána,  jest  pak  nápoj  Bl&bý  — kdežto  delším  stáním  na  listech 
stává  se  drsným,  což  pochází  od  třÍBloviny,  jež  delším  pařením 
z listů  do  vody  přešla,  a proto,  kdyby  muselo  se  b podáváním 
čaje  čekati,  scedí  se  do  jiné  nádoby  a postaví  do  vřelé  vody,  čímž 
se  v chuti  nejlépe  uchová.  Viděla  jBem  také  již  čq  vařití  varem 
a ještě  jím  míchaly,  že  prý  rád  vykypí.  Kdo  však  součásti  lístků 
čajových  a rozpustnost  jich  v horké  vodě  zná,  snadno  si  pomyslí, 
jak  asi  potom  chutná,  zvláště  byl-li  ještě  k torna  vařen  v proma- 
štěné nádobě,  jak  často  na  venkově  ve  vesnicích  dělávají:  pak  není 
divu,  když  hostovi  před  takovou  úeton  vystoupí  pot  na  čde. 

Potřebujeme-li  více  čaje,  než  bylo  na  lístky  nalito,  nevy- 
prázdfiajme  konvici  docela,  abychom  na  novo  opět  vody  nalily 
sice  je  z toho  čaj  potom  slabý  — nýbrž  odleje  se  jen  jistá  částka 
a opět  tolik  vařící  vody  doleje  a pak  dále  za  nějakon  minutu 
nalévá.  Chceme-li  trochu  lístků  přidati,  spaří  se  zvlášť  a teprv 
za  3 — 4 minuty  k ostatnímu  do  konvice  vleje  a může  se  opět 
vařící  vodou  doliti  a za  1 minutu  nalévati. 

Někdo  přidává  k listům  do  konvice  skořici,  vanilii  a p. ; 
ale  není  to  k odporučeni  — čaj  má  svou  vlastní  vůni,  jež  hned 
tak  nemá  sobě  rovné,  a právě  tato  vůně  se  podobnými  přídavky 
zastíní,  a přivádí  to  spolu  hostitele  do  podezření,  že  druh  čaje 
byl  snad  špatný.  Páni  skoro  vesměs  libují  sobě  k čaji  přídavek 
rumu,:  kofiaku,  ale,  dá  li  se  ho  mnoho,  pak  nápoj  příliš  rozpaluje. 
Pravý  znatel  pije  čaj  jen  s enkrem.  Dámy  opět  rády  k čaji  syro- 
vou smetanu  nebo  mléko,  že  tak  nerozpalaje,  a tu  zvláště  nesmí 
voda  déle  na  listech  stát),  poněvadž  tříslovina  Čaje  účinkuje  stejně 
na  mléko,  jak  bylo  řečeno  při  kávě.  — Čaj  nikdy  nepřesladíme 


798 


Odděleni  II.  Kap  23,  — Ro»oly,  mražené,  nápoje. 


a podává  bb  k němá  zvláfit  na  stůl  cnkr,  rum  a syrová  smetana, 
nebo  smetanová  pěna. 

Trpícím  dnou  nesvědčí  čaj  ani  káva,  protože  podporuje  tvo- 
řeni močové  kyseliny,  a čokoláda  také  ne,  poněvadž  pftaobí  xácpn. 
— Edo  trpí  cukrovou  úplavicí,  nemá  čaj,  ani  kávailaditi  a docela 
ne  piti  čokoládo;  nejlepší  jest  pro  ně  k snídani  jen  polívka. 
Čokoláda  evědčf  více  bnbeným. 

Puné  Nápoje  toboto  jest  vícero  drobft  a také  rozličně  se 
připravuje.  Ne  příliš  silný  a v pravý  čas  mírně  požíván  neškodí; 
zvláště  jeBt  dobrý  za  vlkéfao  studeného  počasí,  nebo  po  delší  na- 
máhavé cestě  v zimě.  Nemírně  požíván,  nebo,  jak  čaBto  bývá,  ze 
špatné  třešti  připravený  působí  bolení  hlavy. 

Obyčejný  připravuje  se  takto:  Svaří  se  1/A  kg  cukru  na 
durhý  stupeň,  vleje  pak  k němu  na  kraji  plotny  l vařené  vody, 
z 1V»  citronu  a z l1/,  pomeranče  šťáva,  V*  1 koňaku,  V«  ^ rumu 
a l/a  l čaje  připraveného  z 50  g čajových  lístkft,  nechá  okryté  na 
teplém  místě  stát  a za  půl  hodiny  procedí  skrz  ubrousek  a podává 
buď  v míse  (bowle)  nebo  v punčových  sklenicích. 

Ve  vesnicích,  kde  citrony  a pomeranče  nebývají  na  prodej, 
jest  dobře  míti  v zásobě  pinčovou  trošt,  kterážto  se  připravuje 
takto : l1/*  kg  cukru,  1 l vody  s trochem  bikarbonatu  svařené 
svaří  se  na  4.  stupeň,  dá  na  kraj  plotny  a přicedí  k němu  skrz 
ubrousek  ze  4 citronů  a 4 pomerančů  Étáva  a míchá  až  vychladnu 
Nyní  přidá  se  k tomu  1 t rumu  a dá  do  láhve,  zandá,  pak  za 
2 dny  promíchá  a v čistých  zapečetěných  láhvičkách  uloží.  — 
Chceme-li  punš  z treBti  ndělatl,  dá  se  k.  p.  ns  1/4  l třešti  &/B  i 
vařící  vody,  zamíchá  s je  hotovo.  Má-li  býd  punš  z vína,  dá  se 
%U  l třešti,  k ní  */■  1 vína  s vleje  k tomu  1/1  l vařící  vody.  — 
Dá  li  se  do  Bklenice  4.  díl  třešti,  4.  díl  malinové  šcávy  a ostatní 
doleje  vaříd  vodou,máme  punš  malinový.  — Kupované  treati  nebývají 
nejlepší;  zvláště  ty  laciné  mívají  nemilou  příchuť  a holívá  po  nich  hlava. 

Punš  námořníků  (Grog).  Do  1 / vařící  vody  dá  ee  1/4/  ruina 
a 280  až  i 400  g cukru,  a pije  buď  teplý  nebo  studený.  — Dá4i 
se  mÍBto  rumu  koňak  s dle  chuti  některé  hořké  likéry,  nebo  li- 
kéra  z máty  peprné.  jest  to  t.  z v.  Coc=tail. 

Horké  vino  (Vln  chaad).  Kdo  častěji  horké  víno  připravuje, 
učiní  dobře,  když  2 dcl  vytištěného  cukru  vleje  ca  horka  na  10  g 
polámané  ceylonské  skořice  a 5 g hřebíčků  a okryté  nechá  až 
vystydne,  pak  procedí  a uloží  jako  jinou  trest  — Když  pak  chea 
hospodyňka  nápoj  připravovat!,  dá  do  nádoby  100  g rozsekaného 
cukru  v l/9  dcl  vody  rozpustit,  přileje  pak  láhev  Červeného  vína 
a 2 lžíce  této  třešti,  promíchá  a zkusí,  je-li  příjemně  kořen  né 
chuti,  potom  ukrytě  ohřeje  až  k varu,  ale  ne  vařit,  a hned  bud 
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v mine  nebo  ▼ láhvi  ubrouskem  otopené  dá  na  stůl  a k tomu 
malé  sklenky.  Může  býti  na  to  i bílé  víno.  Někde  dávajf  téft 
citrónovou  kůru,  ale  není  to  r&dno. 

Dá-li  se  do  horkého  vína  jeBtě  dle  ehnti  troSku  třešti  z hoř- 
kých pomerančů,  máme  t,  zv.  Biechof.  Tresti  kopají  se  a ma- 
terialistů. 

Vinná  pěna  (Ghaadean)  jako  nápoj  připravuje  se  z vína  boď 
rýnského,  burgundského,  Šampaňského,  nebo  malažského,  a sice: 
10  žloutků,  6 vajec,  z 1 pomeranče  tence  okrájená  kůra  a kousek 
skořice  dá  se  do  nádobky,  k tomu  420  g cukru,  1 láhev  vína  a 
na  plotně  Šlehá  až  k varu,  ale  vařit  ne,  načež  přileje  se  k tomu 
jeěté  troSku  vína,  aby  to  bylo  tekutějěí,  koření  pak  vyndá,  a po- 
dávají k tomu  kávové  lžičky.  — Je-li  tento  nápoj  z vina  bordó- 
ského,  jmenuje  se  Negus  — dá-li  se  víno  malažské,  jmenuje  se 
Savoyon. 

Horké  pivo  (Flip):  1 / bílého  piva,  kousek  skořice,  citrónové 
kůry  a 12b  g cukru  ohřeje  Be  až  k varu  (vařit  ne).  Zatím  roz- 
k ve  din  je  se  Šálek  smetany,  sklenka  rumu,  2—3  žloutky  a tím 
pivo  ua  teple  zakloktá,  at  se  pění.  Podává  se  ráno  při  honech 
pro  zahřátí,  nebo  i jindy,  je-li  vlhké  studené  počasí. 

Nápoje  studená. 

Bowle  (bál)  podává  se  při  večerních  společnostech  po  jídle 
místo  ěamptňakého  vína,  i při  větěíeh  čajových  společnostech, 
když  nechceme  dáti  teplý  ponš.  Může  se  dávatii  také  při  kávových  spo- 
lečnostech k dortům.  Jsou -li  přítomny  samé  dámy,  podává  se  v silných, 
ozdobně  brouéenýeb  sklenicích;  jsou-li  sami  páni  nebo  společnost 
smíšená,  tedy  ve  velké  vkusné  mise  (Bowle)  na  stůl,  aby  se  skle- 
nice zčerstva  opět  mohly  naplňovali 

Hlavní  podmínky  úpravy  dobrého  bélu  jsou:  lehké  čisté  víno, 
dobře  tifttěný  cukr  a mají  se  podá  váti  velmi  studené  (vyjma  ■ 
červeným  vínem,  které  nesmí  býti  příliš  studené);  také  přidávají 
do  nich  kousky  velmi  čistého  ledu.  Má  li  se  přidati  p vé  Šam- 
paňské vino,  musí  býti  velmi  studené  a přiliti  teprv,  když  se  má 
ból  podávati  a při  tom  spolu  pamatovati,  Že  jest  sladké,  poněvadž 
ból  nemá  býti  příliB  sladký,  sice  pak  neobčentvuje  a kaší  i žalu- 
dek i zvláfitě  páni  neradi  přfliě  sladký  ból.  — Voda  Bodová  nebo 
Belterská  nemá  se  do  p.  nápojů  dávati,  protože  obsahuje  soli,  které 
občerstvující  kyselinu  vinnou  ru&f,  čímž  pak  ból  chutná  mdle. 
Vody  dávají  se  vždy  zvlášť  na  stůl,  kdo  by  jich  sobě  přál.  Liho- 
viny, jako : rum,  koňak,  máti  býti  ból  jemný,  se  nedávají. 

Tak  k.  p.  z jahod:  Má-li  býti  zvláště  jemný,  vybéře  se  ze  2 
/lesních jahod  asi  */•  / nejpěknějlích,  dají  co  mlsy  a posypou  cu- 
krem, ostatní  pak  poleji  vyčistšným  cukrem  (»/a  l)  a nechají  dvě 
hodiny  stát  Potom  procedí  se  to  skrz  ubrus  do  mísy  k těm  vy- 
braným jahodám,  vleje  k tomu  3 láhve  moselského  vína  a postaví 
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m led.  Když  se  má  diti  na  stůl,  vleje  se  tam  ještě  1 láhev  pěni- 
váho  Šampaňského  vína.  — Tak  i z malin. 

Z broskvi:  10—12  broskvi  se  oloupe,  pokrájí  na  čtvrtky 
(pecky  vyndají)  a kladou  po  vrstvách  do  mísy  a při  tom  tlusté 
cukrem  sypou,  pak  pevné  ukrytá  nechají  tak  8 — 10  hodin.  Potom 
vlají  se  k nim  dvé  láhve  vína  rýnského  nebo  moselsháho  a postaví 
na  led.  Na  stůl  dává  se  k tomu  láhev  selterskÓ  vody  zvládl  —v 
nebo  v poslední  chvíli  vleje  do  toho  1 láhev  pěnivého  Šampaňského  vína. 

Z pomerančů : Kůra  ze  dvou  sladkých  pomerančů  otře  se 
zlehka  o cukr,  pak  seškrabe  do  mlsy.  Nyní  oloupe  se  5—6  pome- 
rančů, rozdělí  na  přirozené  jich  díly.  jádra  odstraní,  pak  se  po  pí- 
chají, aby  šťáva  mohla  vytákati,  dají  do  mísy  k té  ostrouhané 
kůře  a posypou  tlusté  cukrem  (asi  560  g\  načež  vlejí  se  na  to 
3—4  láhve  vína  a ukryté  vlkem  postaví  na  led.  Na  stůl  dává  se 
k tomu  buď  láhev  selterské  vody  — nebo  vmíchá  do  toho  v po- 
sledním okamžení  1 láhev  pěnivého  šampaňského  vína. 

V ledu  chlazené  (frappirované)  boly  jsou  u mnohých  velmi 
oblíbeny  a upravují  se  takto:  Jakýkoliv  hotový  ból  (bez  přidání 
šampaňského  vína)  dá  se  buď  do  čisté  hliněné  nádoby  nebo  do 
pykslý  na  mražené,  postaví  do  osoleného  ledu  (jako  při  mraženém) 
asi  na  8 — 10  hodin,  kdež  každou  půlhodina  se  tím  od  kraje  za- 
míchá, aby  zmrzlé  se  odrazilo,  čímž  stane  se  z toho  jako  kafiička 
z kousky  ledu  (viz  Granit),  a podává  při  společnosti  pánů  místo 
mraženého  v pěkně  hlazených  sklenicích  hodně  do  vršku  rovnané 
a do  prostřed  kolmo  postaví  kávová  lžička.  — Chceme-li  k bélu 
přidati  Šampaňské  víno,  vleje  ae  k němu  ku  konci  mrznutí  asi  ua 
hodinu,  než  jest  hotov,  zamíchá  a nechá  spolu  promrznout.  Bóly 
tyto  se  velnu  chválí. 

Bóly  pomerančové  připravují  se  i z vína  tokajského,  mušká- 
tového nebo  červeného  — z červeného  jmenují  se  Bischof,  z muš- 
kátového ruský  ból,  z tokaiského  Papst  a z bílého  Cardinal. 

Z mařinky  t.  zv.  májový  nápoj:  Dá  se  do  mísy  150  £-  cukru, 
pokropí  několika  lžicemi  vody  a nechá  rozpustit,  přidá  pak  1 láhev 
lehkého  vína  bílého  (zláštš  moselského)  a hrst  čerstvé  mařinky 
(Asperula  odorata),  od  níž  dolení  Šťopky  se  otrhaly,  nechá  25  mi- 
nut stát  (delším  stáním  dostane  nápoj  drsnou  chuť),  procedí  a po- 
dává. Čistí  prý  krev.  — Také  mňže  se  přidati  jeden  oloupaný, 
rozebraný  a popfchaný  pomeranč  a dle  chuti  cukru.  — Někde  po- 
dávají k němu  na  stůl  kysibelskou  vodu  — nebo  v poslední  chvíli 
vlejí  do  něho  pěnivého  Šampaňského  vína,  čímž  vonná  chuť  se  zvýší. 

Knickebein:  Do  šampaňské  sklenice  dá  se  čerstvý  žloutek, 
vleje  ua  něj  půl  sklenky  koňaku  a ostatní  dole  je  některou  dobrou 
likóreu,  k.  p.  Cnra^ao  a p. ; ale  likérka  musí  se  velmi  opatrně 
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lítí,  aby  se  b koňakem  neamíchala,  nýbrž  z Ustala  na  vrchu,  a taká 
žloutek  aby  n neporušil,  nařež  sklenice  jedním  douškem  ae  vypije. 
MfiŽe  ae  dátí  k.  p.  likérka  maraschinová  a k ní  rftžová,  nebo  va- 
niliová  na  rftžovo  obarvená  — nebo  alaš  e koňakem  — z máty 
peprné  a k ni  Chartreuse  nebo  benediktinská. 

Floster : Vinná  sklenice  Sherry,  pfil  vinné  sklenice  jemné 
likéry,  1 g citrónové  ŠCávy  Bmfchá  se  ve  sklenici  na  vodu,  přidá 
konšele  čistého  ledu,  a sklenice  doplní  vodou  Mlterokou  nebo 
sodovou. 

Julep:  Ve  sklenici  na  vodu  smíchá  se  pftl  vinné  sklenky 
Sheny,  pftl  vinné  sklenky  likéry  jalovcové  nebo  z peprné  máty 
a p.  a 2 lžíce  čistého  utlučeného  ledu.  Nápoj  tento  ssaje  se  skrz 
stéblo  nebo  zvláštní  rourkou,  již  v obchodech  s podobným  zbožím 
dostati  lze. 

Studená  káva:  x/i  t jemného  líhu  a velký  lusk  vanilky 
destiluji  se  spolu  týden  na  slunci.  Posledního  dne  udělá  se  ze  70 
g čerstvě  pražené  kávy  l/4  l silné  černé  kávy  (cezením),  přidá 
k tomu  líhu  a vanilkou  a připojí  ještě  1/1  kg  na  3.  stupeň  sva- 
řeného enkru,  dá  do  láhve,  z&zátkuje  a nechá  24  hodin  stát,  pak 
procedí,  jak  v návodu  o_  likérách  udáno,  a v láhvi  zapečetěná 
nechá  asi  4 týdny  stát  Když  pak  chce  hospodyňka  nápoj  připra- 
vit, naplní  sklenici  na  prst  od  kraje  nestiženou  smetanovou  pěnou 
s trochem  prošité  vanilky  a přidá  asi  lžíci  svrchu  udané  kávy, 
dobře  promíchá  a podává  b některým  pečivem,  k.  p.  s piškoty. 

Podobných  nápojft  rázných  jmen  jest  velké  množství  a vedlo 
by  přílifi  daleko  alespoň  část  jich  popisovati ; pro  zdraví  nejsou 
prospěšný  a pro  kapsa  také  ne  — a proto  přestávám  na  těchto 
několika  příkladech. 

Konečně  zmíniti  bb  musím  ještě  o nápojích  čili  odvarech 
výhradně  jen  pro  nemocné,  jež  ss  pro  ně  často  velmi  chybně  při- 
pravují, tak  Že  jim  buďto  neprospívají,  nebo  přímo  jeětě  i škodí. 
Nápoje  tyto  připravuji  se 

1.  spařením,  když  totiž  kvšty  a listí  bylin  se  jen  vařící 
vodou  poleji,  ukryjí  a nechají  V«  hodiny  ca  teple  stát,  pak  odstaví, 
aby  vyel  lly,  a procedí.  Květy  diviznové  třeba  po  každé  ceditž 
skrz  husté  plátno,  aby  vlnité  Části  ze  odstranily,  poněvadž  by  v 
krku  škrábaly. 

2.  Vařením : Kfiry  a kořínky  dávají  se  do  studené  vody 

a za  častého  mícháni  V*  hodiny  uk^tě  zvolna  vaří  a horké  hned 
cedí. 

3.  Vymáčenim : Věci,  které  nehodí  se  ani  k spaření  ani 
k vaření,  se  jen  ve  studené  vodě  vymáčeji,  což  platí  k.  p.  o ko- 
řínkách  ibišových,  poněvadž  vařením  vyloučí  Be  z nich  škrobovina 
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a nápoj  je  pak  hustý,  šlemovitý  a kazí  žaludek.  Dává  se  10—20 
g drobnince  krájených  koíínků  na  V*  / studené  vody,  půl  hodiny 
vymáčí,  procedí  a pije.  — Podobné  vymáčí  se  také  senesové  listí 
bez  Stopek,  protože  vařené  nebo  spařené  působí  mnohým  bolení. 

— Lépe  jest  vždy  cdélati  nápoj  slabSÍ  a je 'li  třeba,  teprv  sil- 
nější. 

K připravování  nápojů  patři  i také 

Likéry.  Na  likéry  potřebuj eme  dobře  čištěný  (rektífi kovaný) 
líh,  nebo  slivovici,  simožitnou  kořalku  (ale  ne  z bramborů)  atd. 

— potom  vodu,  která  ae  prve  svaří  a do  vařící  teprv  ( ne  do 
studené,  sice  se  skali)  přidá  na  2 / vody  na  špičku  nože  bikar- 
bonato.  Dále  třeba  cukru  a konečně  některé  přísady,  k.  p.  některá 
tresť,  semena,  kvéty,  ovoce  atd.,  od  čehož  pak  likéra  dostává 
jméno.  — Líh  do  likéry  musí  býti  dohře  prohřátý  (v  parní  lázni) 
a leje  se  do  vařeného  cukru  na  kr^ji  plotny  a zvolna,  aby  nevy- 
kypěl,  sice  by  na  plotně  pak  vzplanul.  — Konečně  se  likéra  cedí, 
nejlépe  skrz  dvojitý  flanelový  pytlík,  na  jehož  dno  dá  se  asi  za 
6 kr.  pálené  magnesie,  a co  nejprv  proteče,  vleje  se  zpět  do  py- 
tlíku,  protože  jest  to  kalné,  pak  dá  do  láhví,  zapečetí  a nechá 
stát  — čím  déle,  i více  měsíců,  tím  jest  pak  lepší. 

Nej  pohodlnější  úprava  jest  z třeští,  pomocí  jichž  možno 
každého  času  pro  domácí  potřebu  sobě  likéru  snadně  udfilatL 
Tresti  připravují  se  k.  p.  takto: 

Tresf  kmínová,  anyzová  nebe  feniklová:  70  g čerstvého 
přebraného  kmínu,  nebo  anyzo,  nebo  feniklu  a l/4  l dobře  čiště- 
ného líha  destilluje  se  epoln  v láhvi  dobře  zazátkované  na  siund 
asi  14  dní,  pak  procedí  a v láhvičkách  zapečetěná  uloží  (stojino). 

Tak  dělá  se  i tresf  citrónová  nebo  pomerančová,  a sice  : 
Ze  4 citronů  nebo  ze  4 pomerančů  tence  oloupaná  kůra  pokrájí 
ae  a destíllqje  ee  7«  litrem  líhu  jako  svrchu. 

Dá  li  ae  do  líhu  6 lžiček  utlučených  hořkých  pomerančů, 
máme  trast  z hořkých  pomerančů,  která  i na  Bischof  je  dobrá. 

Dají-li  ae  do  líhn  3 pokrájené  lusky  vanilky,  jest  trast 

vanilková. 

Když  tedy  chceme  si  udělati  k.  p.  trochu  likéry  kmínové, 
svaří  zel  kg  cukru  na  4.  stupeň,  vlqje  pak  k němu  1 i vařené 
vody  a povátí  asi  3 minuty,  vlqje  pak  k tomu  na  kraji  plotny 
1 / prohřátého  líhu  a dle  chuti  tú  lžička  třešti  kmínové,  asi 
5—6  kapek  třešti  feniklové  a 18—20  kapek  třešti  vanilkové  a 
nechá  ukrytě  na  teple,  až  se  to  spojí,  ale  vařit  ne.  Studené  pak 
procedí  a uloží. 

Dá  li  se  však  cukru  l‘/«  kg  a místo  právě  jmenovaných 
třeští  3 lžičky  třešti  pomerančové,  l lžička  citrónové  a 1 lžička 
z hořkých  pomerančů,  máme  výtečnou  likéru  cnra^ao. 
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Vanilková : Do  Vit  kg  na  4.  stupeň  svařeného  cukni  vleje 
«e  1 / vařené  vody  a povtřl  I minutu,  pak  odstaví  a vleje  tam 
1 / lihu  a přidá,  dle  chuti  třešti  vanilkové.  — Dá-li  se  místo 
vanilkové  tresC  citrónová  nebo  pomerančová,  dostává  pak  likérka 
•dle  toho  jméno  buď  citrónová  nebo  pomerančová ; ostatní  příprava 
jest  stejná. 

Dá-tí  se  místo  ostatního  jen  několik  (asi  2—4)  kapek  růio- 
vého  oleje,  jest  růžová. 

V domácnosti  jest  také  dobrá  ořechová,  která  se  dělá  na 
konei  Června  nebo  z&Sátkn  července,  když  jsou  vlaské  ořechy  ještě 
měkké  a nedbají  se  propíchnout,  takto:  Deatillqje  «e  spolu  v 

láhvi  na  slunci  1 i samožitné  kořalky  nebo  líhu,  20  na  čtvrtky 
krájených  vlaských  ořechů,  50  g cukrované  pomerančové  kůry, 
50  g cukrovaného  puškvorce,  25  zrnnového  koření,  kus  skořice,  v*  kg 
cukru  na  slunci  14  dní,  pak  procedí,  nechá  v láhvi  zapečetěná 
dobře  uležet  a je  potom  výborná. 

Jahodová  nebo  z malin : 1 litr  čerstvé  vytlačené  šťávy  z 
jahod  nebo  z malin,  Vi  / zvařené  vody,  1 / líhu  a 2—2 */*  lžičky 
třešti  citrónové  (při  malinové  dá  se  tresť  pomerančová)  dá  se  do 
hnědé  nebo  tmavě  zelené  láhve  (v  bílé  ztratí  barvu)  a 4 neděle 
nechá  na  slund  stát,  pak  procedí  a přidá  l*/i  kg  na  4.  stupeň 
svařeného  cukru,  promíchá,  opět  cedí  a uschová.  Obě  tyto  likéry 
i bez  třešti  jsou  výborné. 

Višňová:  2 / višní  a hrstka  přetlačených  pecek  z višní,  1 / 
líhu  (má -U  býti  lepší,  tedy  slivovice),  50  g cukrované  pomerančové 
•káry,  kousek  skořice,  několik  hřebíčků,  V*  kg  cukru  destiilqje  se 
sazátk ováná  na  slund  4 neděle,  pak  cedí  atd.. 

Tolik  tedy  pro  příklad,  jak  lze  jednoduše  v domácnosti 
jemné  likéry  připravovat!. 
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XXIV. 


O pečivu. 

Pedvem  vyrozumíváme  hlavně  rozličná  vdolky,  buchty,  hon- 
áky, koláče  atd.  jak  obyčejně  v domácnostech  bod  jednoduše  nebo 
nákladněji  ae  připravuji,  i této  obyčejné  přípravy  vyvinalo  m 
postupem  času  pečivo  umělecké,  jako  dorty,  cukrovinky  atd.,  jež 
vyžádají  zvláštní  zručnosti  a píle.  Nejobyčejnější  v domácnostech 
jeat. 

Pečivo  z kynutého  těsta. 

Aby  se  pečivo  toto  zdařilo,  jeat  třeba  dobré,  suché  a pro- 
hřáté mouky,  dále  syrového  vlahého  mléka  (vařené  mléko  na 
zadělávání  ee  nehodí,  poněvadž  má  zcela  jiné  vlastnosti  než  syrové 
— vařením  vypudí  ee  z něho  vzduch,  jehož  třeba,  aby  těsto  ky- 
nulo) a konečné  dobrých  kvasnic.  Místo  kvasnic  užívá  se  pro 
zkypření  těsta  i rozličných  prášků,  zvláště  pro  ty  osoby,  jichž  ža- 
ludek kvasnic  nesnese;  ale  musí  se  prášek  prve  velmi  dobře  s 
monkon  smíchali,  sice  pečivo  dostává  žluté  skvrny  a zhořkne  — 
kupuje  se  m materialisté.  Avšak  nej  lepším  kvasidlem  pro  lihové  ky- 
sáni jsou  kvasnice  dli  honba  kvssniční  (Cryptococcua  fermenti),  jež 
tvoří  ee  vSnde  při  kysání  tekntin  obsáhajících  cakr  nebo  slad. 

Kvasnice  skládají  se  z velkého  množství  baněk,  z nichž 
každá  samostatnou  honba  kvasniční  tvoří  a majíc  na  sobě  pou 
pata,  jeat  s to  rfisti  a se  rozmnožovat!,  právě  tak,  jako  některé 
drobnohledné  honby.  Spojíme-li  bnničky  tyto  s těstem  nebo  se 
sladkou  tekutinou,  počnou  se  ihned  rozmnožovat],  s kterýmžto  vývo- 
jem spojeno  jest  tak  zvané  kysání  čili,  pokud  se  týká  těsta,  kynutí. 
Tímto  právě  vysvětluje  se,  proč  nesmíme  při  zadělávání  použiti  přehřá- 
tého mléka,  jímž  se  houby  kvasniční  opaří  a účinek  jejich  zničí, 
tak  že  se  nemohou  více  rozmnožovat!.  Taktéž  ničí  nebo  aleepoft 
oslabí  se  houba  kvasniční,  přidáme-] i do  těsta  některou  lihovinu. 
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ií.  p.  r ona.  — V novější  době  užívá  se  více  kvasnic  lisovaných,  jež, 
jsou-li  dobrá,  mají  barvu  žlutcu  do  bila  a vůni  jako  rámem ; s vůní 
zákjslou  nestojí  u nic. 

Na  seznání,  jsou-li  schopny  ku  kynutí,  dělá  se  kvásek : dají 
se  totiž  do  nádobky  s trochem  málo  cukru,  mouky  a mírně  vlahé* 
ho  mléka,  vše  smíchá  na  lehké  těstíčko  a nechá  na  vlahém  místě. 
Dobré  kvasnice  vykjnou  brzo  a skoro  jednou  tak  vysoko,  načež 
možno  bez  obavy  jimi  z&dělávati.  Takto  s kváskem  těsto  lépe  kyne, 
než  jen  s rozmíchanými  kvasnicemi  zadělané.  Někdo  radí  dáti  k 
tomu  trocha  stroabaného  vařeného  bramboru,  že  kvasnice  lépe 
kynou,  což  platí  jedině  při  spťostfiím  těstě,  ale  na  jemné  těsto, 
nevím  bylo  li  by  to  dobré. 

Průměrně  dává  se  na  1 kg  mouky  40  g kvasnic  lisovaných 
nebo  8 kávových  lžiček  hustých  kvasnic  pivních  — na  tučné  (těž- 
ké) těsto  60  g lisovaných  nebo  4 obyčejné  lžíce  hustých  pivních 
kvasnic.  — Pivní  kvasnice,  poněvadž  jsou  hořké,  musí  se  prve  v 
jedné  nebo  dvojí  studené  vodě  prokvedlovati,  jížto  se  dává  dle 
váhy  asi  desetkrát  tolik  co  kvasnic,  nechá  ustátí,  pak  voda  slqje 
a opět  jiná  naleje,  prokvedluje,  a když  i po  druhé  se  učistila  a 
pak  slila,  teprv  se  kvasnice  potřebuji  Vrchní  kvasnice  nemají  té 
hořkosti  jako  spodní,  poněvadž  nejsou  tak  znečistěný  smolo  vinou 
z chmele. 

Také  dělávají  si  někde  kvasnice  takto:  100  g chmele  vaří  v 
1 i vody  přikryté  15  minut,  pak  procedí  a,  když  to  vychladlo,  při 
míchají  tolik  mouky  z ječmene,  až  je  hustá  kaše,  jež  se  pak  vyválí 
ještě  v mouce  na  tuhé  těsto  jako  na  nudle,  pokrájí,  na  průvanu  usuší 
a na  prášek  utlačené  schová.  Potom  z toho  dělají  kvásek  s trochem 
mouky  a mléka  jako  i lisovaných  kvasnic  a je  prý  to  zdravé.  Jak 
to  kyne  a mnohodf  se  toho  dává,  nevím.  Kdyby  se  to  osvědčilo, 
bylo  by  to  laciné  a zvláště  pro  takové  domácnosti,  které  bydlí  o 
samotě,  pohodlné. 

Též  jest  ku  idarn  těsta  velmi  důležitá,  aby  mouka  byla  ne- 
jen prohřátá,  ale  i před  zaděláváním  prosátá,  čímž  vnikne  do  ni 
vzduch  a kynutí  usnadní. 

Dávi-li  se  do  těsta  máslo,  má  býti  chutné  a ne  solené,  jinak 
by  se  muselo  vyprati  — potom  i veškeré  nádoby  a prkénka  pro- 
hřátá, vy  jmouc  na  takové  těsto,  které  má  kynouti  ve  studeno,  a 
zadělávali  má  se  v místnosti  teplé,  ne  na  prftvann  a velmi  pozor- 
ně,  aby  Be  ani  tekutiny  nepřelilo,  ani  těsto  mnohem  mouky  najed- 
nou nezahrejtilo  a nemuselo  pak  k němu  přilévati,  čímž  stane  se 
mazlavým  a lepkavým. 

Stran  solení  těsta  odkazuji  na  všeobecné  poučení  soli  a 
solení  jídel"  v odděleni  prvnlin,  ale  spolu  upozorftuji,  že  i zde 
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jest  v chotích  veliký  roidíl.  Tak  jmenovité  jistý  pán  jedl  od  cu- 
kráře, který,  jak  samo  sebon  se  rožnutí,  to  dovede,  koláčky  i. 
pravil : .Křehké  jsou,  o to  není,  ale  msji  chyba,  jsou  málo  slaná*  l 
Z toho  patrno,  že  určitou  dávka  soli  pro  každého  stanovití  nelze ; aby 
však  začátečnice  při  jemnějších  těstech  dávka  soli  poznaly,  nvádlm 
ji  pro  přiklad  v dotýčných  předpisech. 

Při  zadělávání  musí  hospody  fiká  dáti  velmi  pozor  a nančiti 
Be  držeti  vařečka  tak,  aby  si  ruce  těstem  nepomazala  a nemusela 
je  potom  oškrabovatí,  což  i při  každá  dalfif  prftd  s těstem,  nechť 
dělá  koláče,  housky  a cokoliv  jiného  a i vfibec  při  všelikých  ku- 
ch&řských  výkonech  platí,  aby  ruce  i Sáty  vždy  co  možná  uchová 
ly  se  ode  vSeho  čistá,  a taká  hned  po  každé  práci  ruce  sobě  omyly. 
Není  na  to  pěkná  podívaná,  když  kuchařka  z iednoho  do  druhého 
se  dává,  aniž  by  od  předešle  ruce  sobě  očistila,  a nebo  i mnohé 
věci,  na  něž  by  měla  upotřebit!  Čistá  vidličky,  pouhýma  rukama^ 
vybírá. 

Dívky  mají  se  od  prvního  mládí  k tomu  věsti,  aby  navykaljr 
věeliké  práce  konati  čistě  a zručně  a s jakousi  elegancí,  jakož  i* 
aby  se  žádnému  sproatSímu  výkonu  nevyhýbaly  a za  něj  snad  ne- 
styděly. Práce  nikoho  nezahanbuje,  leč  jen  tenkráte,  koni-li  jit- 
nešikovně.  O takové  nedikovné  prii  i st&jž  zde  příklad : Jedenkráte 
poslouchala  jsem  jakýsi  Šramot,  podobný  jako  řezání  prken,  a my- 
slela jsem,  že  tam  bydlí  truhlář.  Než  nebyl  tam  truhlář,  nýbrž 
hosp  íka  sama  s takovým  Šramotem,  že  až  ufii  brněly,  prala, 
prádlo  na  tak  zvané  valše.  Že  tomu  prádlu  nebylo  zdrávo,  nemu- 
sím dokiádati.  Jsou  celé  krajiny,  kde  podobným  způsobem  ne- 
milosrdně s prádlem,  které  v domácnosti  stojí  velké  peníze,  se  za- 
chází, a přece  žádné  uková  pradleně  nenapadne:  .Jestli  pak  io 
dělám  dobře  netrhám  takto  prádlo  více,  než  je  čistím  ?u  — Toto  t 
Jedna  to  dělá  po  druhá  a po  tá  zase  mnoho  jiných  a žádná  při 
tom  nemyslí.  Mdlo  nemá  se  o valcho  drhnouti,  nýbrž  po  ní  jen 
pod  plochýma  rukama  koulet!  a pii  tom  vodou  splachovat!.  Takto 
ani  jemnému  prádlo  na  valfie  se  neublíží  — valcha  vfibec  prádlo 
netrfaá.  jak  se  často  povídá,  nýbrž  trhá  je  nežikovni  pradlena.  — 

Jak  se  které  těsto  zvlášt  zadělává,  jest  při  dotyčném  před- 

{ose  udáno  — O vypracování  těsta  vůbec  je  pojednáno  v oddě- 
cffií  prvním. 

Vypracované  těsto  nechá  se  pak  ubrouskem  ukryté  na  vlá- 
hám místě  (ne  na  kamnech,  kde  se  od  spodu,  hřeje  a kvasnice 
tratí  tilu)  státí.  Stojf-Ii  takto  déle,  postupuje  proměna  Skzoboviny 
v dextrin  a cukr,  avšak  i kvasnice  působí  nyní  na  utvořivší  ao 
cukr  a rozkládají  jej  v líh  a kyselinu  uhličitou,  kterážto  jakožto- 
plyn  hledí  z těsta  uniknoutiB  ale  pro  pružnost  a spolu  vaikost 
těsta  nemůže  ven  a todíž  těsto  načechrává  a do  výše  vyhání.  Na. 
teple  kyne  těsto  čerstvěji,  ale  není  tak  jemné  jako  zvolninka  ky- 
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nutí ; proto  na  některá  jemná  pečivá  zadělává  se  i na  večer  před 
pečením  a nechávají  pak  do  rána  i ve  studená  kjnouti,  nebo  ae  i 
▼ ubrousku  zavázaná  poviBÍ  do  studené  vody,  aby  zvolninka  kynu- 
lo — takové  jeBt  pak  zvláště  jemné.  — 

Z vyhynulého  těsta  dělají  se  pak  k.  p.  vdolky,  buchty,  kolá- 
če atd.,  jež  vesměs  nesmí  se  klósti  na  plechy  blízko  sebe,  aby  při 
pečení  nevjfily  příliš  vzhůru  (takové  mají  pak  mnoho  střídy,  málo 
kůrek,  jsou  vůbec  neúhledné  a nezdravé),  načež  dají  se  opět  ky- 
nout a potom  dle  poučení  v prvním  oddělení  upekou. 

Sprosté  těsto  na  vdolky  zadělává  m ze  sadnějfií  mouky  jen 
mlékem  s přidáním  kvasnic,  a do  kvásku  rozetrou  malý  vařený 
brambor,  čímž  i épatnějSÍ  kvasnice  lépe  kynou.  Z mouky  žitné 
musí  býti  těsto  tuž£í  než  z pšeničné.  Také  dávají  obojí  mouku 
dohromady,  ano  i mouku  z ječmene  do  ní  přidávají,  což  jest  t zv. 
•měaka,  z nížto  jsou  vdolky  velmi  chutné,  a proto  i hospodáři  dá- 
vají obilí  toto  dohromady  semUtí.  PeČeré  vdolky  maží  se  buď  jen 
máslem,  nebo  ještě  i povidly  a tyto  pak  posypou  buď  tvarohem  a 
kropí  hustou  smetanou  — nebo  sypou  perníkem,  tlučeným  mákem 
a kropí  máslem.  Je  li  k takovým  vdolkům  trochu  polívky,  zapraví 
ae  oběd  i večeře. 

Také  může  se  to  udělati  ve  způsobu  velkých  buchet  a napl- 
niti  povidly,  nebo  syrovými  Švestkami  a upéci  na  plechu.  — Nebo 
dá  se  do  těsta  trochu  zázvoru  a anyzu  a pekou  z toho  tlustá 
kulatá  koláče  (popelky),  která  se  za  syrová  mažou  máslem,  sypou 
tvarohem,  smetanou  pokropí  a pekou.  I ze  samotná  žitná  mouky 
jsou  dobré. 

Nebo  je-li  těsto  ze  samá  pšeničná  mouky,  mohou  se  udělati 
pletence,  vejcem  pomazat  i a mákem  posypat! ; někde  jím  říkají 
karásky. 

Udřli-li  se  z mouky  pšeničné  nebo  ječná  (výrsžku)  řídSÍ  tě- 
sto, le  se  lžíce  hustě  stéká,  přidá  ještě  1 — 2 vejce,  mohou  se  péci 
na  zvláštním  plechu  (viz  pečení  litých  vdolků)  a ostatně  mazati  a 
sypat!  jako  udáno.  To  jsou  L zv.  lívance,  a mohou  se  i z nejpěk- 
nější mouky  s trochem  másla  a smetany  zadělávat!  a mazati  a 
pa  ti  jako  svrch  o. 

Také  může  se  dáti  k.  p.  na  1 kg  mouky  vždy  1 vejce  a do- 
brým mlékem  jako  na  vdolky  ssděUti,  přidali  trochu  cukru,  zázvoru, 
d trůnové  káry  a dělat!  přes  celý  plech  tlustší  placky,  poklásti  sy- 
rovými Irestkami,  posypali  cukrem  a skořicí  a z počátku  v prud- 
ká troubě,  ku  konci  psk  zvolna  pád.  Potom  krájí  se  na  dlouhé 
kousky  ? to  jest  t.  zv.  hnětinka. 

Dá  li  se  pěkná  mouka  a na  1 kg  mouky  140  g máal*  3 
žloutky,  zadělá  smetanou,  okoření  květem  a citrónovou  kůrou  a 
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dá  trocho  cokro,  je  těsto  jemnější,  ale  dává  *e  na  1 kg  mouky 
50  g kvasnic.  Z tohoto  těsta  mohou  ae  i buchty  nebo  martinské 
rohlíky,  nebo  velké  kulatá  t av.  německé  koláče,  nebo  svrchu 
udaná  hnětinka  ■ povidly,  mákem,  tvarohem,  švestkami,  nebo  malé 
vásané  koláče  dělati,  které  ae  matou  vejcem  a sypou  buď  perní- 
kem nebo  mandlemi. 

Pro  obyčejnou  potřebu  jest  těžko  určovati  dávku  másla,  vajec  ‘ 
atd.,  poněvadž  je  každý  zadělává,  jak  mílie  nebo  potřebuje. 

Vdolky  ae  zelím  (zelníky) : Malá  hlávka  zelí  pdkrájí  ae  na 
drobno  a s koňském  másla  a a trochem  vody  dusí  do  měkká,  ale 
nesmí  zhnědnont,  nechá  na  cedníku  o sáknout,  pak  do  vlahého 
vmíchá  trošku  mléka  nebo  smetany,  přidá  dle  vále  velký  kousek 
másla,  dle  chuti  pepře  a soli,  asi  45—50  g odmladěných  kvasnic 
a 1 vejce  a zadělá  pěknou  moukou  ni  tužší  těsto.  Smetany  dá  bs 
z počátku  málo  a dle  potřeby  teprv  po  trošce  přidává,  protože 
selí  je  vlhké,  aby  to  příliš  nezřídlo  a nemuselo  ae  dá  váti  nepo- 
měrně mnoho  mouky,  čímž  by  se  selí  v těstě  ztratilo.  Vftbec  má 
býti  více  zaděláno  vejcem  a selím  než  mlékem  na  tužší  těsto;  kdy- 
by bylo  těsto  řídké,  jsou  zelníky  vodná  té,  což  muBÍ  hospodyňka 
sama  skoumati,  protože  některé  zelí  má  mnoho  vhlkostl  Potom  se 
těsto  vypracuje  a nechá  kynout,  načež  ae  na  vále  na  tlustší  placku 
rozválí  a nakrájejí  čtyrhraníky,  dají  na  plech  a když  vykynuly, 
pomastf  se  a pekou  ne  do  tmava,  aby  selí  . v kftrce  nezhořklo,  a 
pak  ještě  máslem  p omastí.  Do  zadělaného  těsta  teprv  zelí  vmíchá- 
Váti,  není  radno,  protože  zelníky  jsou  pak  klihovité.  Zelníky  tyto 
málo  kde  dělají,  ani  v kuchařských  knihách  o nich  nepíší;  proto 
nejsou  tak  známé,  ale  dobře  uhleděné  a patřičně  aolené  i kořeněné 
jsou  mnohem  lepší,  než  zelím  nadívané. 

Těsto  na  křehké  pečivo : 1/4  kg  nového  másla  rozemne  se 
Vv?/a  kg  mouky  tak,  až  není  y ní  ani  znát  (takto  musí  se  vždy 
máslo  y mouce,  kde  je  to  předepsáno,  rozemnout  a a moukou 
smíchat),  přidá  ze  30  g kvasnic  kvásek,  120  g cukru,  10  g soli 
(kávová  lžička),  va  / smetany  sladké  nebo  kyselé,  od  níž  odebrala 
se  malá  trocha  na  kvásek,  potom  buď  4 vejce  nebo  8 žloutku,  dle 
chuti  dtronové  kftry,  vanilky,  nebo  květu,  vypracuje,  dá  pak  na 
vál  rnoukon  poprášený,  třikrát  rozválí  a opět  složí,  jako  při  má- 
slovém těstě  je  udáno,  jen  že  se  nedává  při  tom  do  studení,  načež 
přiklopí  se  vlahou  mísou  s nechá  ptU  hodiny  odpočívat,  nebo  hned 
zpraeuje.  Dělají  ae  z něho  preclífeky,  rohlíčky,  koláče,  tyčky  a 
P — Nebo  udělá  se  z něho  koláč  přes  celý  plech,  pomaže  povi- 
dly a p.,  nebo  jen  tak  nechá  a sype  mandlem!  a cukrem,  a upe- 
čený pak  krájí  na  dlouhé  pruhy  a podá  ke  kávě. 

Nebo  udělá  se  na  něj  následující  sypání : 140  g mouky,  140 
g cukru,  dle  chuti  vanilky  nebo  skořice  (s  nížto  vlak  rádo  sypání  ze- 
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šediví)*  85  g tlučených  mandlí,  70  g nového  mlela  rozdrobí  se 
spolu  hruběji  net  kropky,  pak  na  těsto  vejcem  pomazané  na  prst  od 
kraje  na  malík  tlustě  nasype,  vykynuté  pak  upeče  a cukrem  s váni* 
Uf  nebo  skořicí  sype. 

Také  může  se  koláč,  je-li  z méně  tučného  těsta,  poklást!  celý 
na  kostky  krájenou  dobrou  slaninou,  poprášit  paprikou  a do  čer- 
vena upéci;  chutná  velmi  k pivu  i vínu.  Těsto  na  koláč  po  celém 
plechá  musí  se  vždy  jen  na  půl  mallkn  vysoko  rozválet  a kolem 
nechati  ná  prst  široký  okraj,  který  musí  býti  poněkud  vyšší  než 
prostředek  a vejcem  pomazali,  prostředek  pak  naplní  se  některou 
nádivkou  nebo  sypáním,  jak  povědíno. 

Má  li  býti  těsto  křehčí,  zadělá  se  takto : Z 30  g kvasnic, 
1 smetsny,  10  g cukru  udělá  se  kvásek.  Na  mtsu  dá  se  500  g 
mouky,  od  níž  na  kvásek  se  odebralo  přidá  k ní  50  g rozpuště- 
ného másla,  120  g cukru,  6 vajec,  10  g soli,  kvásek  a koření  dle 
vůle,  jako  svrchu  a vypracuje.  Když  zkynulo,  rozváli  se  a položí 
na  ně  dříve  již  připravená  placka  z másla,  kterážto  se  upraví 
takto:  250  g ne  mnoho  tuhého  ani  měkkého  nového  másla  pro- 
hněte se  dobře  válečkem  s V8  i mouky  až  není  moaku  znát,  udělá 
placka,  zabalí  do  ubrouska  a dá  do  chladna  až  k potřebě.  Tato 
na  těsto  pak  položená  placka  ukryje  se  všude  dobře  těstem,  obrátí 
* potom  válečkem  spolu  opatrně  rozválí,  aby  se  máslo  z těsta  ne- 
vytlačilo, pak  překládá  atd„  jak  udáno  při  máslovém  těstě,  jen 
te  se  nedává  do  studená  odpočívat!  Potom  dělají  se  rohlíčky,  vě- 
nečky, preclíčky,  tyčky,  malé  vásané  nebo  kulaté  koláče  s mákem 
nebo  s povidly  s vykyuulé  pak  v dobréjn  horku  pekou;  nebo  dě- 
lají se  velké  koláče  přes  celý  plech,  jak  svrchy  ndáno. 

Nebo  utře  se  280  g másla,  pak  k němá  zvolna  za  stálého 
třeni  ptilévá:  x/*  1 smetany,  6 žloutků  a ze  40  g kvasnic  kvásek 
<s  spálo  mlékem),  trocha  květa,  citrónové  kůry,  2 lžíce  cukru  a 
sůl,  kteréžto  věci  se  spolu  prv  roxklokt&ly,  a vy  přidává  při  tom 
$60  g mouky.  Vypracované  těsto  nechá  se  zkynout  a dělají  pak 
z něho  malé  vázané  koláčky,  nejlépe  s tvarohem  — nebo  jako  talíř 
velké  kulaté  koláče  s rajemi.  t zv.  německé  — nebo  přes  celý 
plech  velký  koláč  s tvarohem  nebo  mákem,  a když  okraj  je  do 
žlutá  upečen,  může  se  ooklásti  nádivka  sněhem  z bílků  s cukrem 
a vanilii  fna  4 bliky  175  g cukru)  a dopéci  až  sníh  vrchem  se- 
žloutne.  I kulatá  buchta  s hrozinkami  může  se  z tohoto  těsta 
ufJělati. 

Nebo  : Zadělá  se  660  g mouky,  4 vejce,  210  g rozpuštěného 
másla,  4 del  smetany,  30—40  g kvasnic,  půl  kávové  lžičky  soli,  4 
lžíce  cukru  a spracqje  jako  vrchu  na  koláče  atd. 

Dle  udaných  pokynutí  možno  těsta  rozličně  sestavovmti,  a 
proto  bylo  by  zbytečné,  to  popisovati.  Vůbec  dovedný  kuchař  nebo 
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cukrář  dělá  si  s těstem  ce  jen  chce  a mění  i koření  dle  vůle.  Jen 
tolik  podotýkám,  že  na  koláče  8 povidly  jest  lepBf  těsto  s více 
máslem,  než  na  koláče  ■ mákem,  který  jest  sám  sebon  točný  a tudíž 
koláče  a ním  i křehčí.  Proto  taká  některá  zkušené  hospod]  fiky,  když 
dělají  koláče  méně  točné  i kolikerou  nádivkou,  oddělí  díl  těsta  určený 
na  koláče  a povidly,  rozválí  je  na  placku,  kterou  do  polovice  po-, 
kladou  tenkými  lístky  másla,  popráší  trochám  mouky  a druhou  polo- 
vici placky  přes  máalo  přeloží,  válečkem  potlukou,  a asi  dvakrát 
jako  máslové  těsto  rozválí  a složí,  pak  teprv  dělají  koláče. 

Při  rozvalování  jemného  těsta  na  vále,  když  se  z něho  dělají 
koláčky  atd.,  nesmí  se  nikdy  do  něho  mouka  veváleti,  ale  dá  se 
ho  část  na  posypaný  vál  a zlehka  rokou  od  jedné  strany  k drahé 
převalí,  aby  se  vrchem  trochu  moukou  obalilo  a hned  opatrně, 
aby  se  kynutí  nepokazilo,  válečkem  rozvaluje  pak  kružítkem  na 
čtjrrohé  kousky  pokrájí,  potom  rohy  trochu  povytáhnou  a do- 
prostřed dávají  hromádky  povidel,  máku  atd.,  pak  všecky  růžky 
seberou  dohromady,  v prostřed  spojí  a při  máčknou.  Při  krájení 
kružítkem  mívají  začátečnice  nehodu,  že  se  jim  těsto  na  ně  lepí, 
čemuž  se  zabrání,  když  zlehka  ukazováček  stranou  k vrchní 
polovici  kolečka  přiloží  a zčerstva  těstem  projedou. 

Na  kulaté  koláčky  vykrajuje  se  těsto  formičkou  na  koblihy,, 
prostředek  trochu  rozplacatí,  aby  utvořily  ee  vyšší  kraje  a do  pro- 
střed dá  nádivka.  — Při  dělání  koláčů  kousky  na  ně  z celého 
těsta  odkrajovat!  nebo  snad  utrhovatí,  kulatit!,  pli  icatiti  atd.,  není 
ani  pohodlné,  protože  páravé,  a ani  ne  na  to  pěkná  podívaná. 

Mimo  to  ještě  upozorňuji,  aby  hospodyňka,  když  peče  koláč* 
a kolikerou  nádivkou  v troubě,  nikdy  nepukla  tvarohově  nejdříve, 
poněvadž  potřebují  z počátku  dobrého  horka,  aby  se  tvaroh 
nerozběhl. 

Těsto  za  studená  kynuté : Va  mouky,  1/g  i smetany,  v 
níž  rozmícháno  bylo  fiO  g kvasnic.  4 vejce.  60  g cukru,  5 g soli, 
60  g rozpuštěného  másla  a koření  dle  chutí,  zadělá  se  na  volné 
těsto,  zaváté  tkanicí  do  ubronsku  máslem  pomazaného  a moukou 
posypaného  tak,  aby  mohlo  nabývat!,  vloží  pak  do  studené  vody 
(do  hluboké  nádoby)  a když  vyplave  nebo  uzlíček  s těstem  se 
převrátí,  jest  zkynutá,  potom  z vody  trochu  vymačká  a dělají  vá- 
zané nebo  jen  kulaté  koláčky,  rohlíčky,  věnečky  atd. 

Ruský  koláč  (driad— děd) : Z 1 kg  mouky,  asi  »/i  1 smetany, 
30 — 35  g kvasnic,  s/«  kg  cukru,  126  g i -m:  másla,  4 

žloutky,  GO  g stronhinýen  hořkých  mandlí  zadělá  M těsto,  dobře 
vypracuje  a pak  ve  2 díly  rozdělí,  z nichjto  jeden  rozválí  se  na 
velkou  dlouhou  plscku,  položí  na  plech,  potře  níže  udanou  nádiv- 
kou, druhou  Ukovoutéž  plackou  přikryje  a kolem  dobře  a ozdob- 
ně jako  při  paštikách  uzavře,  aby  nádivka  nevyběhla,  a dobře 
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zhynulý  peče.  — Nádiva  dělá  m takto : Ve  1 čerstvá  žtávy  z ja- 
hodí rybízu  nebo  třešní,  126  g cnkra  a 3 oloupaná  a pokrájená 
jablka  vaří  se,  at  ae  cukr  rozpustí.  Potom  dá  se  k tomu  126  g 
sultánek.  */*  kg  drobně  krájeních  datlí  a ták  tolik  tfkfl,  zamíchá 
a nechá  vystydnout  Tento  velmi  chutný  koláč  musí  se  velmi 
opatrně  péci,  aby  vrchem  příliš  nezhnědl,  a podává  se  v Rusku 
ku  kávě  nebo  čaji. 

Kulaté  buchty  (báby)  mohou  ae  dělat!  pro  domácnost  z těsta 

Í'en  obyčejného,  jako  je  na  sprosté  koláče,  dáti  do  nich  mandlí, 
irozinek  a jako  kořeni  hezky  citrónové  kflry,  i třeba  trochu  sko- 
řice. — Nebo  se  těsto  rozválí  do  podlouhlá,  ne  do  kulata,  aby 
svinutá  buchta  byla  pak  vBude  stejně  vysoká,  pomaže  dobrým 
mákem,  avlne  a dá  do  bábovky ; taková  buchta  je  dobrá. 

Na  jemnější  zadělává  se  třené  křehké  těsto.  O třeni  másla 
a těsta  jest  poučení  v odděleni  prvním.  Těsto  na  kulatá  buchty 
musí  se  více  kcřeniti ; málo  kořeněné  chutnají  prý  jako  galvani- 
zovaný chléb.  Cukráři  kořeni  je  takto : Na  velkou  buchtu  dá  se 
k.  p.  30  g hořkých  strouhaných  mandlí  trochu  skořice,  4 — 5 ka- 
pek citrónového  oleje  (vlče  není  rad  no,  sice  dostává  buchta  Spat- 
nou chuť),  z 1 citronu  kftrt,  35  g cukrované  pomerančové  kůry 
35  g citronátu,  — Nebo  85  g hořkých  mandlí,  4— 6 kapek  citró- 
nového oleje  a trochu  květa.  — Nebo  52  g cukrované  pomeran- 
čové kftry,  52  g citronátu,  35  g hořkých  strouhaných  mandlí, 
trochu  skořice,  pfil  lusko  vanilky,  trocha  květa  a koháku.  — Na 
obyčejnou  menší  buchtu,  jak  se  v domácnosti  dělává,  dává  se  ode 
všeho  poměrně  méně.  — Takto  kořeněné  buchty,  jsou-li  dobře 
zdařeny,  zastanou!  mnohdy  i dort  a mohou  se  i ledem  obtahovati. 

Také  mfiie  ae  jakékoliv  těsto  kořenili  výtažky,  a alce:  k.  p. 
na  každý  1 kg  mouky,  4 g výtažku  buď  citrónového,  pomerančo- 
vého, z vanitie,  nebo  z hořkých  mandlí,  jakou  chat  sobě  přejeme. 
— Na  kvásek  zadělávají  Be  kvasnice  jen  malinko  mlékem,  asi 
1—2  IlicemL 

Forma  musí  býti  vidy  napřed  přichystaná,  aby  se  nemuselo 
■ utřeným  těstem  čekat),  a smí  se  jím  jen  do  polovice  naplniti, 
a když  zkjnulo,  radí  se  postaviti  fonnn  chvilka  nid  nádobu  a 
teplou  vodou  a teprv  dáti  péci,  ta  se  pak  snadněji  vyklopí. 

Těsto  zadělává  se  k.  p.  takto : 250  g másla,  SO  g cukru,  6 
g soli  tře  se  spolu  V9  I ty.  potom  za  stálého  třem  vypřidává 
buď  5 vajec  nebo  10  lloutkft  střídavě  s moukou  (viz  tření  másla 
a těsta),  jít  se  dává  250  g,  přidá  pak  z 15  g kvasnic  kvásek, 
koleni  dle  vále  a jeftě  chvíli  tře,  potom  dá  do  tábovky  a peče. 

Nebo  : 140  g nového  másla,  140  g převařeného,  10  ftloutkft 
J/*  hodiny  třlti,  potom  50  g sladkých  a 10^  hořkých  ttroahaných 
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mandlí,  140  g cukru,  z 1 citronu  kára,  kvásek  z 35  g kvasnic 
V/t  litru  mouky  a sůl. 

Francouzská  buchta:  Dá  se  na  vál  230  g mouky,  od  níž  se 
odébraly  4 lžíce  a zadělaly  s 30  g kvasnic  a malinkém  mléka  na 
tužší  kvásek  jako  bochánek,  který  se  v prostřed  naHsne  a vloží 
pak  do  vlahé  vody.  Do  ostatní  mouky  dá  ae  210  ^ (pokrájeného)  ' 
másle,  5 vajec,  lžíce  cukru,  z 1 citronu  nebo  pomeranče  ostrouha- 
ná kůra,  x/a  l dobré  smetany  a na  špičku  nože  soli  a zadělá  na 
těsto,  dobře  vypracuje,  pak  s tím  kváskem  z vody  trochu  vymač- 
kaným spojí  a opět  vypracuje.  Potom  dá  se  do  formy  a kdy! 
xkynula,  opeče  a vyklopená  pak  cukrem  sype. 

Nebo  se  nevyltlopí,  ale  za  pár  miout  vrchní  kůrka  seřízne 
a celá  buchta  pak  navhlčí  následující  smíAeninou:  Pěl  Šálku  stu- 
dené vody,  půldruhého  čtvrtlitru  rosolky  m&raschinové  a trochu 
do  hosta  svařeného  cukru  — nebo  Šťávou  ze  zavařeného  ananasu.— 
Hebo  vlaží  podobné  buchty  takto:  Povaří  210  g cukru,  trochu 
vanilky  a 3 dcl  vody;  pěnu  seberou,  procedí,  přidají  k tomu  třeš- 
ňovky,  ořechovky  (Esu  de  noyaux),  rosolky  maraschinové  a curagao, 
od  každé  6 lžic,  a když  to  do  buchty  dobře  vtáhlo,  vyklopí  a 
vlahou,  cukrem  posypanou  dají  i^a  atfll. 

Černá  buchta  čili  mouřeninka:  Utře  se  140 ^nového  a 140  ^ 
převáženého  másla,  4 vejce,  4 žloutky,  přidají  4 lžíce  hustých  pivních 
kvasnic  nebo  asi  z 35  £ lisovaných  kvásek,  trochu  smetany  a slabý 
půllitr  mouky,  aby  bylo  lehké  těstíčko  a dobře  vypracuje.  Nyní  vmí- 
chá ae  k němu  y,  l otlučeného,  ne  hořkého  máku  a 280  g cukru, 
z půl  citronu  kťra,  trochu  vanilie  a malinko  soli. 

Buchta  bez  kvasnic:  110  g utřeného  másla,-  4 žloutky,  146 
g cukru,  a 1 citronu  kůra,  50  g strouhaných  mandlí  tře  se  1/1  ho- 
diny, přidá  pak  1 dcl  smetany,  ze  4 bliků  tuhý  anfh  a pak  rychle 
do  toho  zamíchá  280  g mouky,  ve  které  se  dobře  promíchalo  5 g 
dvojuhličitanu  ■odňatého  a 20  g vinného  kamene  a hned  dá  do 
připravené,  piškotem  vjBjpané  formy  péci,  sice  by  jinak  kyselina 
uhličitá,  která  vystopování  těsta  při  pečení  působí,  uprchla.  Prášky 
musí  se  teprv  v poslední  chvíli  do  mouky  vmíchati.  Buchta  tato 
není  tak  kyprá  jako  s kvasnicemi. 

V nedůstatku  sladké  smetany  může  se  za  dělat  i buchta  takto  : 
Do  Vi  l dobré  kyselé  smetany  vmíchá  se  7—8  žloutků,  kvásek  z 
50  g kvasme,  50—60  g cukru,  trošku  soli  a dobře  rozkloktá,  pak 
adětá  do  140  g utřeného  másla  s pěknou  moukou  hezky  husté 
těsto,  okoření  vánilií  nebo  skořicí  a dobře  vypracované  di  do  for- 
my. Pečená  sype  se  cukrem  s vanilií  nebo  skořieí. 

Dortová  buchto : Na  velkou  tře  se  420  g nového  má9la  asi 
hodiny,  pak  znenáhla  vypřjdávj  14  žjoutků  a opět  dobře 
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otře.  — Na  jiné  mÍBe  utře  se  spolu;  420  g oloupaných,  jemni 
strouhaných  mandlí,  280  g cukru  a 6 vajec,  pak  oboje  dá  dohro- 
mady, přidá  60  g kvasnic  s troškem  cukru  rozředěných  nebo  4 
lžíce  pivních,  trošku  kvétu,  ostrouhaná  kůra  z pomeranče  trošku 
soli  a sklenka  madeirského  vína,  jež  se  musí  za  stálého 
tření  po  malých  troškách  přidávati,  dobře  je&ti  utře  a dá 
do  vymazané  a moukou  vysypané  formy  uprostřed  s trubkou,  a 
když  pěkně  vyhynula,  1 hodinu  zvolna  do  červena  peče.  Vyklope- 
ná sype  se  bnď  za  tepla  pomerančovým  cukrem  nebo  studená  ob- 
táhne pomerančovým  ledem.  Nejlépe  daří  se,  když  jedna  osoba 
tře  máslo  se  žloutky  a druhá  zase  mandle  atd. 

Mazanec  a vánočka.  Rozdrobí  se  400  g másla  v 1 ^mou- 
ky, přidá  260  g cukru,  6 iloutkft,  2 vejce,  10  g soli,  z 1 citronu 
kůra,  trochu  kvétu,  kvásek  ze  70  g kvasnic  a tolik  dobré  smetany, 
aby  bylo  hezky  tuhé,  ne  však  zahrejcené  těsto,  aby  podobu  po- 
drželo a se  nerozbíhalo.  Do  vypracovaného  těsta  dají  sé  pak  mandle 
a hrozinky  a,  když  zhynulo,  udělá  se  mazanec,  nebo  peče-li  se 
v troubě,  2 malé.  Vykynulý  pak  křížem  vrchem  trochu  nařízne- 
aby  při  pečení  kflrka  o >ukU,  vejcem  pomaže  a peče.  — V 
některých  krajinách  jest  ten  krásný  obyčej,  že  o Velikonočním 
Hodu  Božím  dávají  si  posvětit!  malý  mazaneček,  barvená  vejce  a 
i třeba  kousek  pečeného  beránka  na  památku,  že  Vykupitel  náá 
▼stal  z mrtvých  a potom  před  obědem  je  požívají.  Drobty  pak 
jakož  i slupky  z vajec  a kosti  z beránka  spálí,  aby  se  nepohazovaly. 

Na  vánočku  dá  se  do  1 kg  mouky  jen  300  g másla  a 160 
g cukru  a 4 vejce,  ostatní  koření  jako  svrchu,  jen  Se  se  přidá 
ještě  i trochu  anýzu.  Vyhynulé  těsto  rozkrájí  se  na  9 dílů  udě- 
lají z nich  rule,  tyto  pak  spletou  dohromady,  nejprv  4 a dají  na- 
pomadtěný  pspfr  na  plech,  na  to  opět  tři  a položí  na  ony  a ko- 
nečně dvě  o sobe  otočené  na  vrch,  pěkně  urovná  a když  vykynula,- 
vejcem  pomaže  a peče.  Peče-li  se  v troubě,  mohou  býti  dvě  men- 
fif.  — Nebo  mohou  se  dělati  z tohoto  těsta  velké  pletené  věncv 
dlouhé  bochánky,  ale  anýz  se  nedá,  nýbrž  místo  něho  sekané 
mandle,  a těsto  může  býti  tučnější.  — Má-li  býti  mazanců  a vá- 
noček více,  vezme  se  ode  všeho  poměrně  také  více.  Na  sprostší 
dává  se  ovšem  méně  másla,  cukru  i vajec  a zadělává  i jen  mlé- 
kem, ostatní  vše  jest  stejné. 

Brioi  (Brioche.)  Pečivo  toto  jest  původu  francouzského  a 
vyžaduje  zvláštní  opatrnosti.  Z 560  g mouky  oddělí  se  čtvrté 
díl  a udělá  z něho  na  míse  s 3 lžícemi  vody  a a 3 lžícemi  velmi 
bílých  pivních  kvasnic,  nebo  30  g lisovaných  kvásek,  který  se  ne- 
chá vysoko  vyhynout  a potom  opět  na  polo  spadnout  Ostatní 
mouka  dá  se  na  vál  a pokrájí  do  ní  350  g velmi  čerstvého  nové- 
ho másla  (v  zimě  musí  se  tak  na  prkénku  vypracovat],  aby  bylo 
hebké),  8 vajec,  i kávová  lžička  soli,  1 lžíce  cukru  a 4/a  dci  slad- 
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ké  smetany,  udělá  z toho  těsto,  dobře  vypracuje  a potrhá  na 
kousky,  jet  89  dají  na  vrch  na  kvásek  a vše  dobře  spolu  propra- 
cuje, pak  ještě  na  vále  prohněte  {ale  nesmi  se  do  něho  moakj 
veráleti),  at  se  dčlají  malinké  puchýře,  a těsto  ani  válu  ani  rak  on 
ne  nechytá.  Potom  sbalí  se  dohromady,  zabalí  do  pomoafieného 
ubrousku  a nechá  na  míse  ve  sklepě  přes  noc.  Drahého  dne  dá 
se  na  vál,  trocha  rozplacatf  a opět  do  knlata  sválí,  zase  dá  na 
míso  a dobře  okryje.  Asi  za  1 — l1/,  hodiny  potom  oddělí  se  od 
něho  o něco  méně  ne!  třetí  dli,  ostatní  pak  těBto  zlehka  zskolatf 
jako  maianec  a dá  na  pomaštěný  papír  na  plech.  Nyní  udělá  se  v 
něm  v prostředku  jamka,  vymaže  vejcem,  načež  se  oddělený  kou- 
sek těsta  zlehka  zakulatí  do  podlouhlá  jako  vejce,  vsadí  špičkou 
dolík  do  té  jamky  a přitiskne,  pak  celý  pomaže  vejcem  a kolem 
šikmo  na  dva  prsty  od  sobe  na  hřbet  nože  hluboko  nařízne,  pa- 
pírovou stužkou  otočí,  aby  se  nerozbíhalo,  a hned  dá  do  připrave- 
né trouby.  Djkud  vzhůru  vystupme,  nesmí  se  trouba  otevřití,  aby 
se  stejnoměrné  horko  neporušilo.  Peče  se  asi  */4  hodiny,  při  čemž 
je-li  dobře  zaděláno,  jednou  tak  nabude,  je  poměrně  velmi  lehký 
uvnitř  lístkovstý  a vrahem  musí  býtí  pěkně  hnědý  a křaplavý. 
S plecho  dává  se  na  sítko.  — I malé  briošky  mohou  se  z tohoto 
těsta  dělatí  ve  způsobu  podlouhlých  žemlicek,  ale  nesmí  se  na 

Ěcho  klásti  blízko  sobe.  Pečivá  tato  dávají  se  obyčejně  k čaji 
ed  vlahá. 

Suchárek  : Do  200  g utřeného  másla  vmíchá  se  100  g cukru 
1 vejce,  citrónové  kůry,  sa  40  g kvasnic  kvásek,  trochu  soli,  7, 
kg  mouky  a tolik  mléka,  aby  bylo  hosté  těsto,  dobře  vypraciýe 
a na  vále  jím  několikrát  uhodí,  pak  přidá  ještě  70  g sekaných 
mandlí  a dělají  z toho  dlouhé  šišky,  a kdy!  vykynnly,  maží  vej- 
cem a zvolna  pekou.  Drahého  dne  krájejí  se  na  tenké  listy,  obalí 
cukrem  s trochem  skořice  a v troubě  suší. 

Nebo:  140  g másla,  >/■  *£  mouky,  z 1 citronu  kůra,  asi  18— 
20  sekaných  mandlí  a trosko  soli  smíchá  se  spolu  zčerstva  a 
rozdrobí,  pak  zadělá  z 10  g v trošce  mléka  a z 1 iloutkem  roz- 
míchaných kvasnic  hezky  tahá  těsto  (jinak  by  věnečky  nepodrtely 
oblou  podoba  a placatily  se),  dobře  na  vále  proházf,  aby  qemnělo 
Z vyhynulého  dčhýí  ze  malé  kulaté  věnečky  na  způsob  brku  vá- 
lené, aby  jich  bylo  asi  45—50;  a pak  na  plechu  hezky  do  žlnta 
upekou.  1 

Druhého  dne  rozmíchá  se  V*  / mléka  a trochu  mouky  jako 
na  řídké  kapání,  věnečky  rozdělí  na  pět  dflft,  a pak  nejprvó  jen 
jeden  díl  tím  těstíčkem  všode  natře,  načež  opět  od  prvního  natře- 
ného počínaje  každý  jednotlivý  pozorně  celý  obalí  bc  v cukru  s 
trochem  vanilie,  a kdy!  poslední  se  obalil,  začne  se  opět  na  novo 
od  prvního  obalovati,  což  se  dle  potřeby  opakuje  tak  dlouho,  a! 
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žádný  více  nevlhne  (asi  pětkrát),  nařež  pak  teprv  v témž  pořádku 
jako  svrchu  natírá  a obaluje  se  díl  drahý  atd.,  při  čemž  nesmi 
«e  na  předcházející  již  obalené  zapomenonti  a když  by  ndkterý 
vlhnul,  opět  jej  obaliti,  ai  jsou  vBecky  úplné  suché  a od  cukru 
'Celé  bílé.  Do  trouby  schnout!  bs  nedávají,  ale  nechají  několik  dní 
v suchu  stvrdnoutl 

Koblihy.  Aby  se  zdařily,  dmhÍ  býti  mouka,  jakož  i vejce  a 
všeliké  přídavky  na  zadělávání  prohřátý,  ale  ne  teplé,  a mouka 
vidy  prosátá ; těsto  aby  nebylo  tubě  ani  příliš  řídké  — z řídkého 
těsta  pijí  mnoho  tuku  a proto  je-li  třeba,  musí  se  i mouky  přidati. 

Dvakrát  kynuté  z&dfiláv&jí  se  k.  p.  takto:  187  g másla,  112 
g cukru,  6 v^jec,  20  g tlučených  hořkých  mandlí,  nějaká  kapka 
citrónového  oleje  nebo  trocha  citrónové  kúry.  1 g květu,  2 V,  g 
soli  se  spolu  utře.  Zatím  zadělá  se  50  g kvasnic,  */«  kg  mouty  a 
trochu  mléka  na  kvásek,  a když  zkvnul,  přidá  k utřenému  máslu 
a zadělá  s */«  kg  mouky  a potřebným  mlékem  hezky  zčerstva  na 
vláčná,  ne  tuhé  ani  řídké  těsto,  nechá  asi  20  minut  kynout,  po- 
tom na  1 cm  tlustě  rozváli  a vykrájejí  koblihovou  formičkou 
boláčky,  načež  na  polovici  jich  kladou  se  kousky  vlažných  povidel 
nebo  jemné  husté  zavařenioky  (nikdy  nedává  se  do  koblih  mák 
nebo  tvaroh,  ani  malinová  nádivka),  pak  na  ně  druhé  prázdné 
boláčky  poklopí,  opět  vykrojí  a vrchní  stranou  kladou  do  spod  na 
trojitý  pomoučený  ubrousek  na  vlahé  prkno,  dobře  ubrouskem 
ukryjí  a vykynuté  kladou  pak  vrchní  stranou  do  rozpáleného  tuku 
a ukryjí  poklici.  Když  spodem  zčervenaly,  asi  za  4 vteřiny  (ne 
minuty),  obrátí  se  a pak  odkrytá  na  mírném  ohni  dosmaží  (viz 
smaženi). 

Jednou  kynuti  : Rozkloktá  bs  spolu  * */•  - vlahé  smetany, 
30  g převáženého  másla  rozpuštěného,  6 žloutků,  1 vejce,  20  g 
kvasnic  a zadělá  do  700  g mouky  promíchané  s 360  g cukru  a 
Špetkou  soli,  pak  lehce  vařečkou  při  dně  nádoby  propracqe  (ne vy- 
tlouká), pak  na  1 cm  tlustě  rozválí  a dělají  koblihy  jako  svrchu,  a 
když  jako  předešle  na  ubrousku  vy  kynuly,  usmaží. 

Podávají-li  se  koblihy  na  stůl  teplé,  dávají  s nimi  někde  zá- 
rovefi  punšovou  tresť. 

Smaží-li  se  koblihy  v samotném  másle,  přidávají  k němu 
kousek  oškrabaná  mrkve,  že  tak  rychle  nehnědne  a je  tudíž  sporftí. 
Dá-li  se  t>olovie  másla  a polovic  chutného  vepřového  sádla  (pře- 
šk vařeného),  musí  se  prve  oboje  spolu  povařiti  a teprv  potřebovat! 
— takto  není  sádlo  ani  znáti. 

Na  prosté  koblihy  zadělává  se  jen  smetanou,  a na  ^ kg 
mouky  dá  1 vejce. 

Těsto,  jež  po  prvním  vykrajování  koblih  v&bec  zbylo,  dá  se 
k ostatnímu,  promleli  a opět  z toho  dělají  koblihy ; z posledního 
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pik  vykrajování  ie  těsto  na  vále  aválí  dohromady,  přidá  troško 
lekaných  mandlí  a udělají  z ného  na  prst  dlouhé  a tlusté  šišky, 
a též  jako  koblihy,  ale  iž  na  poaled  smaží.  Musí  se  však  vždy  dáti 
pozor,  aby  se  nikdy  do  tBsta  mouky  nezaválelo  a při  rozvalování 
na  ně  netlačilo,  aby  ae  kynutí  neporučilo,  sice  by  koblihy 
nebyly  kypré.  — Jemné  koblihy  nesmí  se  dělati  velké. 

Nádivky  do  koláčů  a bucUet 

Švestková  povidla  rozmíchají  se  s cukrem,  citrónovou  kůrou, 
tTcchen  skořice  nebo  hřebíčku,  i třeba  trochu  rumu  a dají  pro* 
hřát.  Může  se  přidat!  i trochu  cukrované  pomerančové  kůfy  a ně- 
jaká hořká  mandle. 

Mák.  Dobrý.  Bladký,  velkozrný  mák  vypere  se  ve  vodě  a i 
třeba  trochu  spaří,  čím  ztrácí  hořkost,  což  zvláště  při  drobném  a 
rezatém  je  třeba,  a pak  v mléce  nebo  smetaně  buď  Bamotné  nebo, 
je-li  to  na  jemné  pečivo,  i s trochem  másla  a cukrem  vaří,  pak 
scedí  a v pánvi  jemně  stře,  potom  okoření  citrónovou  károu, 
trochem  skořice,  nebo  skořicového  květu,  nebo  vanilky  a dle 
choti  osladí.  Také  přidávají  do  máku  strouhanou  čokoládu  nebo 
mandle.  Utřený  nesmí  býti  nikdy  ani  příliš  hustý  ani  řídký. 

Tvaroh  utře  se  s máslem,  jak  kdo  potřebuje  tučný;  k.  p. 
do  koláčů : xUkg  tvarohu,  lOg  máslo,  70  c ru,l  vejce,  2 žloutky, 
fipetka  soli  a 25 — 50  g sultánek.  Co  koření  dává  se  buď  vanitie, 
nebo  asi  2 hořké  tlučená  mandle,  nebo  trochn  květu,  citrónové 
káry  a promíchá. 

Nebo:  Ví  kg  tvarohu,  100  g másla,  200  g cukru,  10  g hoř- 
kých mandlí  a 70  g sladkých  strouhaných,  citrónová  kůra  nebo 
vanilie,  70  g hrozinek,  3 žloutky  a ze  3 bliká  sníh. 

Syrová  Jablka  oloupená  a pokrájená  duši  se  » cukrem  a 
citrónovou  kánu.  — Tak  i hračky,  jen  že  se  dává  skořice  a buď 
žádný  cukr  nebo  zcela  málo,  poněvadž  jsou  sladké.  — Jablka  nebo 
hrušky  na  povidla  strouhati  není  třeba,  protože  se  samy  rozvaří, 
a také  z ohledu  čistoty  ani  neodporoučí. 

Veškeré  nádivky  tyto  musí  býti  jako  hnutá  kašo  a pokaždé 

vlahé. 

Na  obyčejné  sprosté  koláče  dá  se  do  povidel  trochn  cukru  a 
nového  koření;  do  máku  trochu  skořice  a cukru;  do  tvarohu 
pek  trochu  cukru  a květu,  ale  nikdy  ne  Šafrán. 

Pečivá  bez  kvasnic. 

Sem  patří  rozličné  křehké  koláčky,  věnečky,  tyčky,  velké 
ovocní  koláče,  oplatky,  trubičky  a p.  věci,  jichž  jest  nesmírné 
množství  rozličných  jmen  a tvarů,  a o všech  platí,  aby  se  na  ně 
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opotřebilo  velmi  chutného  másla  a čerstvých  vajec,  sice  se  nedaří 
a nejsou  chutné,  ta  z nedobrého  másla  ani  ne  Ir  jídlo,  poněvadž 
se  ho  dává  více,  a proto  nedobrá  choť  také  více  vynikne. 

Nejobj  Čejnější  pečivá  tohoto  dráhu  jsoo: 

Oplátky,  k jichž  zdaru  třeba  dobré,  sochá  mouky,  nemíchané 
moukou  z jiného  obilí  a potom  dobré  formy,  aby  se  snadno  odlu- 
povaly.  V které  domácnosti  dělávají  oplatky  skládané,  jest  velmi 
potřeba,  aby  měly  firmy  dvě:  v jedné  aby  se  oplatky  pekly  a v 
druhé  skládaly,  protože  při  skládání  se  forma  od  cokro  Časem 
zkazí,  Že  ee  pak  pečivo  dobře  neodlupuje.  Při  zadělávání  jakých- 
koliv oplatků  ponechá  se  vždy  z udané  míry  mléka  trochu  stranou, 
a když  všecky  přídavky  jsou  pohromadě  a hladce  umíchány,  teprv 
se  přidává,  až  má  těsto  pravou  houštku. 

Na  jednoduché  zadělává  se  takto:  */,/  mléka,  2 žloutky, 
7a  kg  mouky,  trošku  soli  omíchá  86  dobře  na  hladko.  Mouka  s 
mlékem  mosí  se  prve  na  hladko  umíchati,  pak  teprv  přidávají 
vejce  a ostatní  při  oplatkách  udané  přídavky.  TěBto  musí  býti  tak 
řídké,  že  se  lžíce  stéká,  načež  nechá  se  asi  1 — 2 hodiny  rozestáti 
(v  létě  ne  dlouho,  aby  to  nezkyslo),  a pekou  pak  oplatky  dle  po- 
učení o pečení  tekutého  těsta.  Oplátky  tyto  jbou  zvláště  dobré  pro 
nemocné,  Živí  je  a neobtěžui  a také  jim  velmi  chutnají.  Někdy 
přidává  se  i trochu  másla,  žě  se  enadněji  odlupují  a jsou  křehčí. 

Skládané  oplatky  t.  z.  karlovarské : Když  jsou  všecky  oplatky 
upečeny,  potře  se  vždy  jeden  jen  po  jedné  straně  rozpuštěným 
máslem  a hned  poBype  následující  smíšeninou  — k.  p.  strouhanou 
Čokoládou  a cukrem  — nebo  na  140  g oloupaných  utlučených 
mandlí  140—150^  cukru,  trochu  tlučené  vanilký  a ostrouhá  kůra 
s půl  citronu  a přidá  třeba  i nějaká  hořká  špendle  — nebo  místo 
vanilky  trochu  skořice  — nebo  místo  všeho  koření  pokropí  se  jen 
mandle  s cukrem  trochem  rumu  a dobře  při  tem  promíchávají. 
Když  jest  oplatek  posypán,  položí  se  n&fi  druhý  pomaštěnou  stra- 
nou na  sypání  a klade  na  prkénko,  načež  maže  a sype  Be  zase 
druhý  a taktéž  pomaštěným  při  klopí  atd.,  až  jsoo  všecky.  Potom 
se  každý  pár,  jak  byly  složeny,  dává  do  formy,  dobře  stiskne,  aby 
se  spojily,  ale  nestvrdly,  jak  povědíno  v odděleni  prvním.  Jest  to 
sice  jednoduchá  práce,  dle  doBt  malým  nedopatřením  oplatek  stvrdne ; 
zvláště  tím  se  to  stěžuje,  že  každá  ferma  stejně  nespojuje;  při 
některé  musí  se  počkati,  až  to  u vnitř  počíná  syčeti,  kdežto  opět 
při  jiné  není  toho  potřeba.  Dobrá  forma  potřebuje  jen  málo  ohřát, 
a vložený  tam  oplatek  je  okamžitě  spojen.  To  musí  tedy  hospodyňka 
sama  zkoušeti ; dobře  zdařené  jsou  sice  spojené,  ale  při  tom  křehké, 
kdežto  nepodařené  jsou  také  spojené,  ale  tvrdé  a jako  dohromady 
slité.  Mají-Ii  býti  tyto  oplatky  lepší,  zadělává  se  smetanou,  a sice 
na  Idei  mouky  dá  se  Idei  smetany  a 2 žloutky. 
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Trubičky  json  ubalené  oplatky.  Zadělává  ae  na  né  takte: 
140  g mouky,  dle  choti  skořice,  70  g rozpufitěného  másla,  3 dcl 
mléka,  70  £ cukru,  1 vejce  a zrnko  soli.  Potom  se  oplatky  pěkné 
do  červena  upekou  a sa  horka  hned  na  formě  (vystydl  by  se 
drtily)  sbalí  na  kulaté  dřívko  a pak  sejmou.  Místo  mléka  dávají 
v panských  kuchyních  i víno  malažské.  Trubičky  podávají  se  k 
vinné  pěně  (Chat  au),  k mraženým  krémům  s p. 

Nebo:  140  £ otřeného  másla,  8 žloutků  tře  se  spoln  půl  ho* 
diny,  přidá  pak  140  £ strouhaných  mandlí,  140  g cukru,  z půl 
citronu  kůra  a asi  2 lžičky  skořice,  1 dcl  mouky  a k posledu 
sníh  z 8 bliků,  načež  se  pekou  trubičky  nebo  jen  oplatky. 

Oplatky  mohou  se  také  baliti  v podobě  kornontků  místo 
trubiček.  Podává  li  se  toto  pečivo  k čaji  nebo  jako  zákusky,  může 
ee  v poslední  chvíli  naplnit!  tuhou  smetanovou  pěnou  s cukrem  a 
vanilii. 

Oplatky  holandské  (skládance  — gaufres)  pekou  se  ve  zvláfitní 
podlouhlé,  čtverhranné  formě,  jak  udáno  při  pečení  tekutého  těsta, 
a podávají  ku  kávě  nebo  čaji,  nebo  místo  moučného  jídla  a hlavně 
oeuri  nikdy  vystydnout,  sice  změkuou  a ztratí  chul 

Tak  k.  p.:  Utluče  se  240  g oloupaných  mandlí  s 2 bílky  na 
velmi  jemné  těsto.  Zatím  utře  se  160  £ vaniliového  nebo  citróno- 
vého a p.  cukru,  6 žloutků  a pak  a těmi  mandlemi  smíchá,  přidá 
sníh  se  6 bílkŮ  a zároveň  s nim  60  £ mouky  a peče. 

Koláče  atd-  z křehkého  těsta  drobeného:  Těsta  na  toto  pe- 
čivo musí  se  dělsti  ve  studená  s chladným  rukama  a vůbec  všecky 
přídavky  býti  studené.  Máslo  nové,  tuhé  dobře  z podmáslí  vyprané, 
ubrouskem  osočené  a ve  sklepě  nebo  u ledu  vystydlé.  Rukama  sobí 
se  dotýkati  co  nejméně,  aby  se  od  nich  neohřálo,  s vystříhat!  se 
pří&iného  hnětení,  čhnž  by  těBto  zklihlo.  Zadělávat!  musí  se  co 
možná  zlehka  a zčerstva  a dbáti  toho,  aby  těsto  bylo  hladké  a 
žádná  mouka  na  něm  znát  i.  Proto  mul  se  po  každé  prve  mouka 
■ máslem  velmi  rychle  rozdrobí  ti,  a pak  teprv  pomocí  nože  opět 
rychle  těsto  z&dělati.  Kdyby  se  pravidel  těchto  nedbalo,  pak  těsto 
puká  a není  zdařené.  Hotové  dá  se  pak  do  studená,  třeba  přes 
noc,  aby  stuhlo.  Níže  udaný  rozměr  stačívá  na  koláče  nebo  dorty 
pro  12  osob.  Potřebuje-li  se  na  dort  skládaný  z kolikero  hmot 
dohromady,  stačí  z udaného  rozměru  i třeba  jen  čtvrtý  díl.  Tak 
k.  př. : 

Těsto  č-  I.:  Proseje  se  ns  vál  560  g mouky,  rozdrobí  do  ní 
350  £ másla,  přidá  6 žloutků,  Šálek  studené  vody,  lžíce  cukru  a 
Špetka  soli  a zadělá,  jak  svrchu  udáno,  načež  se  sbalí  dohromady 
a dá  v létě  nejlépe  k leda. 

Těsto  č.  II.:  Zadělsvá  se  jako  předeSle,  jen  že  se  dává  másla 
420  gt  8 žloutků,  70  £ cukru  a přidá  kávová  lžička  skořice  a 
špetka  soli. 
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Z těchto  těst  dělají  se  pak  buď  velké  nebo  stalé  kulaté  ko- 
láče. Tak  k.  p ; 

Velká  koláče  • jablky:  Těato  č.  I.  rozvili  ee  na  papíry  na 
velké  kulité  koláče,  dá  na  plech  (ne)lépe  při  jedné  straně  bez  kraje, 
aby  ze  pak  upečený  koláč  mohl  sefioupnout),  potom  prostředek  těsta 
vfiude  stejně  tlustě  prsty  rozvede,  aby  ae  utvořil  vyflfií  okraj,  kte- 
rýžto se  obtočí  papírem,  aby  se  těsto  nerozbíhalo  (viz  Práce),  po- 
klade  hezky  hustě  míšeňskými  oloupanými,  na  6 dflft  krájenými 
jablky  a malými  kousky  másla,  pak  v dobrém  horku  upeče,  cukrem 
a školicí  sype  a teplý  dá  na  stůL  — Místo  jablek  mohou  býti  i 
pěkné  rozpůlené  Švestky,  jež  kladou  se  kůží  dolů,  nebo  oloupané 
broskve,  meruňky;  při  broskvích  sype  se  jen  cukrem. 

Nebo  se  udělají  malé  koláče  vy  píchané  vinnou  sklenici  taktéž 
s okraji,  ale  nižfifmi. 

Nebo  udělají  se  koláče  i těsta  č.  II.  Zatím  ustrouhá  se  210^ 
mandlí,  smíchá  se  140  g tlučených  sladkých  makaronek,  140^ 
cukru,  70  g cukrovaná  pomerančové  kůry,  70^  citronátu,  vše  na 
drobno  krájená,  polaje  105  £ teplého  másla,  vmíchá  k tomu  10 
žloutků  a utře  al  se  pění,  pak  ze  6 bílků  sníh,  naplní  do  koláčů 
a v prostředně  horké  troubě  asi  */*  hodiny  pekou.  Když  na  polo 
vychladly,  pokladou  se  vrchem  mífienskými  jablky  oloupanými,  na 
čtvrtky  krájenými  a se  140  £ cukru,  s půl  láhví  malažského  vína 
a s 3 dcl  fitávy  a vifiní  dušenými  až  fitáva  na  nich  zhustne,  načež 
ae  ta  zhustlá  fitáva  po  jablkách  stejně  rozdělí  a vlahé  koláče  dají 
na  stůl.  — Nebo  mohou  se  p.  koláče  péd  i v mělké  otvírací  formě. 

Nabo  udělá  ae  křehké  těsto  takto:  140  g mouky,  100  g 
másla,  70^  strouhané  čokolády,  70^  cukru  zadělá  se  1 žloutkem, 
propracqje  a rozválí  na  2 stejné  listy  velkosti  dortu,  pak  na  plechu 
upekou.  Když  vystydly,  zarovnají  os  a potrou  vanilfovým  krémem, 
nebo  hustou  pěnou  ze  smetany  s cukrem  a vanilíí,  dají  na  sebe, 
pěkně  uhladí  a vrchem  udělají  ze  smetanové  pěny  mřížky  jako  oz- 
doba, načež  dají  se  do  studená  až  k potřebě. 

Nebo:  280 g mouky,  280^  másla,  2 žloctky,  80^  cukru, 
trochu  soli  a l/i«  1 bílého  vína,  dělají  velké  koláče,  popícuají,  po- 
kladou ovocem  a pekou. 

Ostatně  mohou  se  z uvedených  křehkých  těst  dělati  dlouhé 
tyčinky,  yypichované  věnečky,  obloučky,  tři  hran  íčky,  vejcem  potřít! 
mandlemi  posypali,  zvolna  péci,  aby  nezhnčdly,  a hojně  cukrem 
posypané  podávati  k čaji. 

Kulaté  vypichované  koláčky  mohou  se  (polovice  jich)  mazati 
vejcem  a sypali  mandlemi,  druhá  polovice  nechuti  tak:  Z upečených 
pak  pomaži  se  nsposypané  zavařeninkou  a posypanými  pfiklopí.  — 
Nebo  se  nechají  vfiecky  neposypané,  a po  upečení  pomaži  zavaře- 
ninkou, na  každý  na  vrch  dá  kousek  sněhu  s cukrem  a nechá  v 
troubě  &Ž  sníh  vrchem  sežloutne.  — Nebo  dá  se  na  každý  holáček 
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hromádka  zavařeniny  z meruněk  & kolem  obloží  jahodovým  nebo 
malinovým  sněhem,  ale  do  trouby  nedá. 

Koláče  atd.  z křehkého  těsta  třeného.  Těsta  tato  mas!  se 
velmi  pečlivé  zadělávat!.  Pečivo  z nich  jest  velmi  chutné,  dloabo 
vydrží  a rozle&elé  jest  tím  cbutnějfií. 

Tak  k.  p.  asi  pro  6 osob  rozpustí  Be  (nerozpálí)  280^  másla 
a procedí  jen  to  čistá  skrz  žíněné  sítko  do  jiné  nádoby  a postaví 
na  vlahé  místo.  Zatím  tře  se  260^  cukru,  z pěl  citronu  kftra,  4 
vejce,  4 žloutky  pftt  hodiny,  až  se  pění,  načež  přidává  se  280 
mouky  a potom  po  trafikách  přilévá  to  vlahé  máslo,  dobře  míchá, 
až  je  jemné,  měkké  těsto,  a konečně  vmíchá  do  mho  velmi  pozorně 
ze  6 bílkft  tuhý  sníh.  Těsto  toto  dlubí  bb  po  každé  namazat!  na 
hřbet  nože  tlustě  na  hodně  horký  (nikdy  ne  studený)  plech,  pak 
zvolna  v prostředně  Lorké  troubě  péci  a hned  za  horka  dlouhým 
tenkým  nožem  s plechu  sejmout, pak  obráceně  (narub)  k vystydnutí 
položití  a rovnou  plechovou  pokličkou  přiklopiti,  aby  z & stalo  rovné. 
Potom  pomaže  se  jeden  list  zavařeninou  a drahým  přiklcpi  a buď 
cukrem  posype  nebo  ledem  obtáhne  a asi  třttího  dne  krá|í. 

Nebo,  je-li  to  pro  12  osob,  udělá  se  těsta  ještě  jednou  tolik 
a upekou  listy  4,  načež  pomaže  se  jeden  zavařeninkou  z rybízu, 
druhý  z meruněk,  třetí  z malin  nebo  ze  ěípk&,  složí  v tomtéž  po- 
řádku na  sebe,  a čtvrtý  nepomazaný  dá  na  vrch,  celý  obtáhne 
citrónovým  ledem  a ozdobí  zavařeným  ovocem  — tak  máme 
dobrý  dort 

Nebo  (pro  6 osob)  pomaže  se  jeden  koláč  meruňkovou  zava- 
řeninou, tato  pak  poklade  krémem  (Giéme  pátissiěre),  na  krém 
urovnají  tenké  řízky  velmi  dobře  oloupaného  pomeranče  (bez  jader) 
a tlustě  cukrem  posypaného,  přikryje  druhým  listem,  který  se  však 
nemaže,  úhledně  ok  rojí  a obtáhne  pomerančovým  ledem  a když 
oschnul,  ozdobí  zavařeným  ovocem. 

Nebo  pomaže  se  jeden  koláč  zavařeninkou  z jablek  s trochem 
rumu  a ocukrovaaé  pomerančové  kúry,  drahým  pfiklopí  a obtáhnou 
pantovým  ledem.  — Nebo  dá  se  ao  zavsřeninky  z jablek  místo 
rumu  trochu  rosolky,  maraschinové,  vaniliové,  citrónové  a p.  a 
obtáhne  citrónovým  ledem. 

Také  mftže  se  těsto  rozhrnout  po  celém  plecho,  upéci  do 
■větležluta  a potížlti  jako  svrchu,  nechat  i až  od  vlhne,  pak  na  dva 
díly  překrojiti,  pomazat!  zavařeninkou,  složití  na  Bebe  vrchem  také 
pomazati  a obtáhnou  ti  průhledným  ledem  a pak  asi  druhého  dne 
krájeti  na  2 prsty  Široké  řízky.  — Nebo  bb  celý  koláč  nechá  jen 
tak  (nepomazaný)  a,  když  zvlhnul,  pokrájí  na  řízky,  obtáhne  ledem 
a do  prostřed  položí  zavařená  višně,  ostatek  posype  trocha  sekanými 
piBtacieai,  zavařenými  ořechy,  nebo  andělikou,  a tak  máme  pěkné 
cukrovinky,  které  se  i jinak  dle  vlastní  vále  krájeti  a zdobili 
mohou. 
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Nebo  může  se  udělati  těsto  s rumem  a citrónovou  Btávon 
ale  smí  se  jen  co  nejvíce  třeba,  jen  co  by  se  spojilo,  tříti;  kdyby 
ae  třelo  déle,  jako  jiná  těsta,  rozpadne  se  při  pečení  a je  zkažené. 
— Na  malý  obyčejný  koláč  tře  Be  140^  másla  jen  co  zvláční, 
ne  aby  byh  jako  na  jiné  pečivo  jemné  a puchýíovité,  pak  přidá  k němá 
1 žloutek,  1 lžíce  mouky,  jen  málo  zamíchá,  opět  1 žloutek,  1 lžíce 
mouky  a zase  jen  málo  zamíchá,  ostatní  pak  mouka  dá  se  k po- 
eledu  pospolu  s 1 lžici  rumu  a 1 lžící  citrónové  štávy  (mouky  dává 
se  190 £■)  a z 1 citronu  kára.  Plech  pomaže  se  máslem,  popráší 
monkon.  načež  ae  těsto  stejnoměrně  nožem  po  něm  rozhrne,  do 
světležluta  upeče  a nechá  tak  na  plechu  vychladnout.  Zatím  ntře 
se  25  g másla,  4 žloutky,  přidá  pak  250^  tuhého  (ne  měkkého) 
tvarohu,  nejlépe  skrz  sítko,  1/i6 1 husté  smetany,  dobře  osladí  a 
ještil  připojí  60  £ sultánek,  potom  tím  studený  koláč  namaže,  dá 
opět  asi  na  8—10  minut  péci  na  rořt  a zase  prochlad nonti,  načež 
teprv  poklade  se  tuhým  sněhem  s cukrem  (ze  4 bílkfi  a 140 £ 
cukru),  dá  do  prochladlé  trouby  jen  co  sníh  \rthem  zlehka  se- 
žloutne,  sch  ý pak  pokrájí  na  3 cm  široké  kostky  a urovná  na 
skleněný  talíř.  Pečivo  toto  jest  velmi  oblíbené,  protože  dobré.  Kdyby 
se  někdy  začátečnici  těsto  při  pečetí  rozdrtilo,  mftže  je  rozdrtiti 
ještě  více  a použiti  místo  jiného  posýp&tka  na  velký  koláč  přes, 
celý  plech  — tak  se  nic  nezmaří  a koláč  je  s ním  výborný. 

Sladké  těsto  tohoto  druhu  připravuje  se  k.  p,  ze  180  g másla 
4 vajec,  180^  cukru,  180^  mouky  a 1 lžíce  rumu  a též  tak  jako 
svrchu  zadělává.  Do  zlato va  upečené  rozkrojí  se  za  horka  na  plechu 
ve  dví,  jeden  díl  pomaže  zavařeninkou,  druhý  naň  položí,  potom 
celý  pomale  zavařeninkou  a,  když  zcela  vj  chladl,  obtáhne  průhledným 
ledem,  osušený  pak  a studený  krájí  na  prst  dlouhé  a na  2 prsty 
Široké  řížky. 

Pečivá  z lineckého  těsta.  Těsta  tato  mmi  se  též  tak  pozorně 
zadělávat!  jako  drobená,  a rukama  co  možná  málo  se  jich  dotýkat!, 
aby  se  od  nich  neohřála,  čímž  se  zkazí.  Těsto  dá  se  velmi  zlehka 
dohromady  a málo  propracuje,  načež  nechá  se  asi  hodinu  ve  studenu, 
aby  máslo  v něm  opět  stuhlo.  Vejce  i máslo  a všecky  přídavky  na 
ně  musí  býti  velmi  chladné. 

Ták  k.  p.  250^  mouky,  125^  másla,  125^cukru,  8 žloutků 
zadělá  se  na  vále  velmi  zčerstva  na  těBto  a dá  na  hodinu  do 
studená.  Potom  rozválí  se  na  1 cm  tlustě  a vy  píchají  věnečky, 
kladon  na  plech  moukou  posypaný,  vejcem  potrou,  jemným  cukrem 
j>osypon  a do  žlutá  upBkou,  načež  nechají  se  buď  ták,  nebo  zdobí 
malými  perličkami  z pevného  sněhu  z bílků  b cukrem  a mezi 
těmito  též  tikovými  perličkami  z rybízové  zavafenlnky.  — Nebo 
Tozválí  se  těsto  na  */t  cm  tlustě  a krájí  na  podlouhlé  velké  čtver- 
braníky,  jež  potrou  se  zavařeninkou  z meruněk  nebo  višní,  pokladou 
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tenkými  tyčinkami  s téhož  těsta  v podobě  mřížky,  obloží  tenkými 
proniky  papíru,  aby  ae  neroxběhly,  potrou  vejcem,  posypou 
cukrem  a jako  svrchu  n*  plechu  moukou  poprášeném  do  lluta  upekou, 
pak  na  prst  dlouhé  a 2 prsty  široké  pruhy  krájqí  a podáwgí£k 
Čaji,  nebo  jako  aáknsky,  a jsou  velmi  oblíbeny.  — Také  mohou  e*  - 
dělati  malé  vypichované  koláčky,  tak  zv.  dortíčky,  ae  zavařeninou 
a mřížkami. 

Nebo:  280^  másla,  280^  mouky,  70^*  ae  slupkou  atroohv 
Dýcb  mandlí,  170  cukru,  citrónová  kůra,  trochu  hřebičku  a skořice 
a 3 žloutky  rychle  se  zpracuje,  dá  do  studená,  pak  rozválí  do 
kulata,  udělají  ir  lilky  a okolek  (viz  práce),  hezky  zprudka  pete 
a k posledu  zvolna  dopéká,  aby  nebyl  uvnitř  syrový,  potom  mezi 
mřížky  ušpiní  zavařeninkou  a cukrem  sype  — tak  mámě  pěkný- 
dort  Z tohoto  těsta  mohou  se  dělati  též  malé  dortíčky  nebo  ko- 
táčky  se  zavařeninkou,  i vypichované  věnečky,  a po  každé  jest 
to  dobré. 

Nebo;  Vezme  se  *Ukg  sladkých  a 20  g hořkých  oloupaných 
ostrouhaných  mandlí,  potom  mouky,  nového  másla  a cukru  (od' 
každého  1U  kg),  8 tvrdých  žloutků,  2 syrová  vejce  a z pil  citronu 
kfira.  Žloutky  rozetrou  se  prve  na  hladko,  pak  teprv  přidá  k nim 
mouka  a máslo,  které  se  a moukou  rozdrobí,  aačeft  ze  vfieho  dohro- 
mady zadělá  se  těsto  ve  studeno  chladnýma  rukama.  Vypracované 
rozváli  se  na  stéblo  tlustě  a vykrájejí  koláčky,  okolky  pomalí 
vejcem,  do  prostřed  dá  zavařeninky,  udělá  i těsta  přes  ní  mřížku, 
pomale  vejcem  a nejprv  zprudka  pak  zvolna  do  žlutá  pekou  a teprv 
když  prochladly,  a plechu  sejmou.  — I velké  placky  mohou  se 
dělati,  pomazati  (upečeném  zavařeninkou,  složití  na  sebe  jako  dort  a 
obtáhnout  ledem.  I malé  vypichované  věnečky  atd.,  jako  s jiných 
křehkých  těst,  mohou  se  z toho  dělati. 

Pečivá  z těsta  lístkového. 

Při  tomto  testě  tfsbs  tettití  mnoho  pral  idei.  Hlavně  záleží 
na  tom,  aby  se  připravovalo  vždy  ve  etudené  místnosti  a nikdy  ne- 
teplýma  rukama  — máslo  aby  bylo  sice  vazké,  ale  ne  příliš  tuhá, 
ani  řídké,  ne  tvare  hovité,  ale  také  ne  příliš  tučné.  PffU9  tuhé  mázlo 
musí  se  vypracovat!  ve  vodě,  aby  svláčnělo  a pak  osužiti  ubrouskem. 
— Mouka  má  býti  dobře  suchá  a vždy  přesátá;  vejce  i voda 
studená. 

Při  vypracování,  rozvalování  a překládání  smí  se  jen  co  nej- 
méně moukou  podsýpad  a po  každé  mouku  g něho  ametáčkem 
čistě  oprášit!,  sice  by  jinak  pečivo  špatně  vybíhalo  a nebylo  prů- 
hledné, což  je  hlavní  známkou  dobrého  zdaru.  Nejlépe  se  daří, 
když  se  vypracuje  máslo  v poledne  a dá  do  stndena  asi  na  4— & 
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hodin,  a zatím  dělá  těsto,  jalc  níže  udáno,  a po  čtvrtin  rozváleni 
a přeložení  nechá  ve  sklepě  al  do  rána. 

Zadělává  se  k.  p.  takto : */,  kg  másla  vypracuje  se  dobře 
válečkem  a rozválí  na  prst  tlustou  čtverhranou  placku,  která  se 
nechá  v ubrousku  mezi  dvěma  talíři  ve  sklepě  odpočinout  V tlĚ  kg 
mouky  rozdrobí  se  40  g másla,  a v hrněčku  rozmíchá  se  spolu  asi 
x/4/  vody,  I vejce,  1 žloutek,  z půl  citronu  Stává  a trošku  soli, 
čímž  se  ta  mouka  s máslem  na  vále  zadělá.  Těsto  musí  býti  tak 
tuhé,  jak  bylo  máslo  po  vypracování  jeho  ve  vodě;  v zimě  má 
b^ti  máslo  spíže  trocha  tužší  než  těsto.  Proto  udaná  dávka  vody 
na  těsto  musí  ae  dle  toho  buď  zmeněiti  nebo  i přidati.  Nyní  se 
těsto  vypracuje  dle  poučení  * v oddělení  prvním  „o  vypracování 
těsta" , což  vfiak  nesmí  trvati  přfliž  dlouho,  aby  se  máslo  od  rukou 
neohřálo,  načet  nechá  se  ve  studenu  */■  hodiny  odpočívati. 

Potom  rozvalí  se  ua  Čtverhranou  a dvakrát  tak  velkou  placku, 
jako  je  máslo,  načež  se  máslo  na  ni  do  prostřed  položí  a celé 
těstem  okryje  tak,  aby  nikde,  zvláfltě  při  knúi,  řádný  vzduch 
nezůstal,  a proto  může  se  i zlehka  válečkem  poklepat!,  aby  se  vy- 
pudil. Nyní  se  obrátí  na  druhou  atranu  a tence  na  podlouhlou 
čtverhranou  placku,  a sice  ježtč  jednou  tak  dlouhou  jako  Širokou, 
rozvalí,  smetáčkem  opráší  a pak  přeloží  ve  dví  přes  aebe,  aby  se 
utovfil  opět  čtverhran  a knye  stejně  na  sobě  ležely,  a dá  zase  na 
tU  hodiny  do  studená  — v létě  nejlépe  k ledu.  Toto  rozvalování, 
překládání  a odpočívání  těsta  optkqje  ae  čtjiykrát,  toliko  s tím 
rozdílem,  le  od  druhého  překládání  počínaje  složí  se  tak,  aby  leželo 
vu  4 vrstvách  na  sobě.  Když  pik  se  má  rozvalovat!  již  posledně* 
nechá  se  odpočívati  2 hodiny,  a ještě  lépe,  jak  b vrchu  povědíno, 
přes  noc.  Po  každé,  když  se  dává  ze  sklepa  na  vál,  obrátí  se  vrchní 
strsnoo  do  spod  s koncem  k tělu.  a pak  pozorně,  aby  se  nezkfivilo, 
rozvaluje.  Každé  skládání  i rozvalování  má  se  konat!  oproti  přede- 
šlému vidy  opačným  směrem,  aby  těsto  na  máale  zůstalo  stejně 
rozvedeno  a nesehnalo  se  k 'jedné  straně.  Rozvalovali  musí  ae 
opatrně,  aby  ae  máslo  z těsta  nevytlačilo,  ale  přece  spěšně,  aby  co 
možná  zsae  brzo  do  studená  přišlo. 

Při  posledním  rozvalování  udělá  se  placka  dle  potřeby  tlustá, 
ale  musí  se  okraj  těsta  vždy  odkrojiti,  poněvadž  by  při  pečení 
nevyběhl,  a tudíž  pečivo  bylo  křivé. 

Na  paštiky  z masa,  nebo  za  obložku  k zadělávaným  jídlům 
a p.  nechá  se  těsto  tak;  jeU  však  určeno  na  koláčky,  dorty  a p. 
pečivá,  může  se  (ale  nemnsQ  přidati  k němu  při  zadělávání  asi 
1 lžíce  cukru  trochu  o dtron  otřeného. 

Hotové  koláčky  atd.  kladou  se  na  studený,  vodou  opláchnutý 
plech,  potrou  velmi  opatrně  vejcem,  aby  ku  kraji  nepřišlo,  sice  by 
pak  nemohlo  vyběhnout!  do  výše  — nejlépe  mazat!  jen  pírkem 
(ne  peroutkoa)  a málo  namáčet!  — buď  hned  dátí  péci,  a nebo 
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nemůželi  to  býti,  tedy  zatím  vynésti  je  do  studená,  aby  stáhlo  a 
pak  dle  návodu  v oddělení  prvním  upéci.  Po  celou  doba  pečení 
nesmi  se  odcháíeti,  poněvadž  se  snadno  spálí,  a byla-Ii  by  trouba 
milo  horká,  vyběhne  z těsta  máslo  pí  plech?  a vše  ja  zkaženo. 

V létě  nedaří v&  se  těsto  zadělávané  na  svrchu  uvedený  způsob, ' 
poněvadž  máslo  rádo  proráží,  a tu  jest  lépe  prve  máslo  s jistou 
částí  mouky  spojití,  a sice  takto:  120  g-  mouky  a 250/  másla 
prohněte  se  na  víle  válečkem,  až  mouku  není  ani  znáti,  pak  udělá 
z toho  placka,  jako  předešle  ze  samotného  másla  je  udáno,  a dá 
do  stadena.  Žitím  udělá  se  těsto  z 220 g mouky,  B5 g másla,  půl 
žloutku,  3 lžíce  smetany  a malinko  soli,  pak  vypracuje,  rozvaluje, 
překládá  atd.  jako  svrchu. 

Z lístkového  těsta  dělijí  se  věnce  kolem  zadělávaných  jídel 
takto:  Rizválí  se  těsto  na  S mm  —1  cm  tlustou  (dle  toho,  podává  li 
se  jídlo  na  talíři  nebo  na  mlse),  ale  o něio  větší  placka  než  dotyčný 
talíř  nebo  mísa,  položí  na  mokrý  plech,  pak  talíř  nebo  mísa  na 
ně  poklopí  a ostrým,  Špičatým  nožem  okrojí,  potom  talíř  sejme  a 
opět  jiný,  o tolik  menší  talíř  na  placka  poklopí,  jak  Široký  má 
býti  okolek  (k.  p.  2 V,  cm),  opět  okrojí.  talíř  sejme,  prostředek 
nožem  vyzvedne  a věnec  do  zlatova  upeče.  Z odpadků  vykrajuji  se 
hvězdičky,  srdéčka,  čtjrhraníčky  a p.  a potřebují  k obkládání  za- 
dělávaných jídel  jako  právě  popsaný  věnec. 

Malé  dortlčky-  z máslového  těsta  (Diriolei)  patří  mezi  nej- 
jemnejěí  pečivo  a podávají  se  biď  jako  zákusky  nebí  k čaji.  Asi 
18  malých  plechových  mističek  vyloží  se  teice  rozváleným  máslovým 
těstem.  Žitím  rozkvedlá  je  se  1 vejce  a 30/  mouky,  přidá  pak  k 
tomu  ještě  6 žloutků,  125  £ cukru,  200  ? tlučených  sladkých  ma- 
k&ronek,  ještě  1 vejce  a dooře  promíchá,  přidá  pak  >/■  l sladké 
smetany  a baď  o cukr  otřená  kůra  z 1 citronu,  nebo  lžíce  vody  r 
pomerančového  květu,  nebo  trocho  tlučeného  pomerančového  květu 
a dobře  promíchá.  Nyní  dá  se  do  každé  vyložené  mističky  jako 
lískový  oříšek  velký  kousek  nového  másla,  naplní  tím  krémem 
dají  na  plech,  v prostředně  horká  troubě  zvolna  pekou,  pak  hned 
z trouby  na  mísu  urovnají  a dají  na  stůl. 

Ve!ký  koláč  čili  dort,  jako  se  dělá  z křehkého  těsta  a okolkem, 
naplní  se  po  upečení  pějou  smetanovou  s cukrem,  vanilií  a buď  s 
Čerstvými  jahodami  nebo  malinami  smíchanou  a dá  hied  na  stůl 
— nebo  se  plní  zavařeninkou  z malin  nebo  broskví  — nebo  naplní 
se  krémem  (Crčme  p&tissiěre)  a pik  v troubě  asi  6-7  minut 
opeče. 

Jednoduché  líetkové  těeto  n\  koláč  může  se  ješ  ě takto 
udělati:  140  g mouky,  140/  nového  másla  prohněte  se  spolu  dobře 
válečkem  a zadělá  1 žloutkem  rozmíchaným  v půl  koflfčku  studené 
vody  (vody  dá  opatrně,  poněvadž  jsou  kofiíČky  rozdílné),  asi  dvakrát 
rozválí  a přeloží,  pak  rozváli  na  dvě  stejně  ten’cé  placky,  z nichž 
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jedna  pomaže  ae  dobře  připraveným  tvarohem  nebo  povidly,  nebo 
poklade  tence  krojenými  míšeňskými  jablky  se  skořicí  a cukrem, 
pak  drahou  plackou  ukryje,  kolem  zaohýbá,  opeře  a pak  na  dlouhé 
kousky  krájí.  — Je-li  ■ tvarohem  nebo  s jablky,  může  ae  za  tepla 
také  použiti  místo  moučného  jídla. 

To  jsou  tedy  těsta  a\  koláč 3,  dorty,  jemné  paštiky  atd.  Nyní 
máme  ještě  _ 


Obyčejná  těsta  na  paštiky. 

Do  l/i  i mouky  rozdrobí  se  35^  másh,  přidají  3 žloutky, 
t vejce,  troch?  soli  a tolik  sladké  smetany,  aby  se  utvořilo  hosté 
těsto,  které  se  vyválí,  sby  bylo  skoro  tak  tuhé  jako  na  nudle  a 
pak  dále  potřebuje,  jak  při  paštikách  udáno. 

Na  paštiky,  které  se  mají  dlouho  držeti,  k.  p.  štrasburg&é, 
zadělává  se  takto:  N*  velkou  paštiku  zadělá  se  spolu  1/a  kg  mouky, 
lU  kg  převáženého  másla,  2 lžíce  octa,  4 žloutky  a tolik  kyselé 
smetany,  aby  bylo  těsto  sice  tuhé,  ale  dosti  vszké  a dobře 
vypracuje. 


Pečivo  z těsta  cukrového  (dortového). 

Těsta  čili  hnnty  dortové  různí  se  velmi  svojí  přípravou,  ale 
přece  platí  pro  všechny  jistá  všeobecná  pravidla,  totiž:  aby  se 
volily  na  ně  vždy  nejlepší  látky,  jmenovitě  vejce  aby  byla  vždy 
čerstvá,  poněvadž  starší  mají  řídký  bllelc,  z něhož  je  pak  sníh 
vodnatý,  lehký,  a proto  i zdar  těsta  nejistý;  vůbec  sníh  masí  býti 
tak  tuhý,  že  se  necbá  kr&jeti.  Cukr  ať  jest  vždy  dobře  suchý  a 
prosétý , pro  pohodli  užívá  se  i cukrové  moučky.  — Přidávají!  i 
ae  mezi  třením  do  hmoty  mandle,  strouhaný  chléb  atd.f  nesmí  se 
tam  vsypati  najednou,  ale  za  stálého  tření  po  trochách.  O tření 
těsta  pojednáno  jest  v oddělení  prvním;  nesmi  se  však  tfiti  na 
průvanu,  ani  ve  velkém  teple.  Lehčí  těsto,  k.  p.  piškotové,  nejlépe 
míchat!  drátěnou  metlou,  jiko  je  na  dělání  sněhu,  a tak  vydatně, 
že  až  kousky  odletují,  při  čemž  se  nádoba  poněkud  nahnutě  drží. 
— Přidá  li  se  do  jakéhokoliv  cukrového  těsta  trochu  uhličitanu 
amonatého,  jest  těsto  tím  lehčí,  ale  nesmí  se  ho  dáti  mnoho  (na 
obyčejný,  ne  velký  dort  asi  na  špičku  nože),  jinak  má  pečivo  choť 
luhovítou  a ja  po  něm  v ťrtech  sucho  a nevolno.  Přidává  se  vždy 
až  k posle Jn  a sice  tak,  že  se  pčkně  stejně  na  těsto  nasype9  pak 
metlou  protáhne  a hned  dá  do  trouby,  kdež  jako  při  kynutí  vyvinují 
ae  plyny,  které  ženou  těsto  do  výše,  v horku  unikají  a zanechávají 
po  sobě  dutiny,  následken  jichž  jest  pak  dort  kyprý. 

Formy  musí  býci  vždy  připravené,  aby  se  hned,  jak  těsto 
ntřeno,  mohlo  do  nich  naliti,  a to  vždy  zvolna  a všude  stejně,  aby 
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nikde  nezfiatal  vzduch  zalitý  čímž  by  m utvořila  dutina.  Naplnit! 
■mí  ae  jen  něco  přes  polovičku,  aby  mohlo  nabývati,  a při  pečení 
muaí  se  chr&niti  před  průvanem.  Ostatně  vis  pečení  dortá  a pečeni 
cukrovinek. 

Dorty  pekou  v málo  která  domácnosti,  leda  jen  lehčí  nebd 
maličké  a to  jefitě  jen  při  zvláštních  příležitostech,  ale  velké  a 
vfieliiak  ozdobované  dávají  si  udělati  cukráři,  což  jest  konečně  nej- 
moudřejSí;  nebo,  má-li  takový  dort  vypadat),  jak  se  říhá  ,k  světu11, 
vyžaduje  to  delSího  cviku,  dovednosti  a zvláfttě  dobře  zřízené 
trouby ; kde  v Sak  tyto  podmínky  nejsou,  není  radno  do  toho  se  dá  váti. 

Zvláštní  opal  i jest  třeba  při  kupování  dortfi  a cukrovinek 
rozličně  barvami  krášlených,  aby  jedu  neobsahovaly,  o čemž  ae 
možno  přesvědčili  k.  p.  takto:  Pálíme- li  kousek  na  červeno  barvené 
ozdoby  nad  uhlím  a hoří- li  mdle  modrým  plamínkem  a zapáchá* 
po  síře,  nemá  se  požívati  — zelené  ozdoby  dávají  se  rozmočiti  do 
skleničky  s trochem  čpavku  a tmodrajMi,  jest  barva  jedovatá.  Proto 
nejlépe  při  kupování  volit!  vždy  nejjednodušSÍ  a co  nejméně  bar- 
vami krášlené  a hleděti  raději  více  na  dobré  zboží,  protože  takové 
věci  jsou  hlavně  k požíváni  a ne  snad  jen  pro  parádo.  — Tak  též 
i p látko  a stfíbřftko  má  býti  vidy  čisté,  bez  přísady  mědě;  ale 
lépe  zcela  je  vvnechati. 

Někdy  bývají  ozdoby  na  dortech  naplněny  rozličnými  treaťmi 
a Šťávami;  nejsoo-li  vfiak  pravé  a čisté,  pAfofaí  prudké  bolení  hlavy 
a kazí  žaludek.  Není  to  nic  neobyčejného,  když  noviny  občas  přiná- 
šejí zprávy  o otráveni  cukrovinkami;  proto  při  koupi  opatrnosti 
nikdy  nezbývá. 

Hmoty  na  dorty  a cukrovinky  upravqjí  se  k.  p.  takto. 

Těsto  čili  hmota  pMkotová:  Na  jednoduchou  piškotovou 
hmotu  brává  se  tolikrát  YM%£  cukru  a tolikrát  též  17 l/,^  pěkné 
mouly,  kolik  se  vzalo  vijec.  Tak  k.  p.  na  menSÍ  dort:  16  vajec, 
280£’  cukru  a 280^  mouky,  což  se  spolu  */4_l  hodinu  drátěnou 
metlou  mrská  (viz  tření  másla  a těsta,  kdež  je  poučení,  že  ae  vejce 
nesmí  dáti  najednou),  al  dvakrát  tolik  nabude,  se  pění  a tak 
zhoustne,  že  když  se  metla  i ní  vyzvedne,  v tlustých  pramenech 
dolft  stéká  a při  tom  v nádobě  tvoří  vysoký  vrSek,  kterýžto  teprv 
zvolna  se  skloní.  Kloní- li  se  z čerstva,  nebo  rozbihá-li  ae,  musí  se 
jeitě  déle  a vydatně  míehmti.  Potom  přiaypává  se  (skrz  sítko)  za 
opatrného  lehkého  míchání  k tomu  mouka,  tak  aby  ae  vSude  Stejně 
s ostatním  spojila  a nebylo  jí  pak  po  upečení  v dortě  znát.  Teto 
míchání  nesmí  trvali  dlouho,  a hmota  musí  býti  lesklá,  hladká  a 
jako  ňadra ná  a hned  dáti  se  do  formy  a pád.  — Kdo  chce  dáti 
koření,  přidá  buď  strouhané  dtronové  nebo  pomerančové  kftry; 
nebo  vamlie,  nebo  kardaawmu,  ale  vidy  až  k posledu  a moukou. 
— Z toho  peče  se  pak  buď  dort  neto  drobné  cukroví,  k.  p.  euchárok, 
sávitky  atd.  — Nebo  tře  se  cukr  jen  m žloutky,  ku  konci  udělá 
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z bflků  pevný  sníh,  pak  siroveů  ■ moukou  do  utřené  hmoty 
protáhne. 

Na  jemnější  hmoto  tře  oe  apolo:  280  £ cukru  12  Žloutků, 
potom  přidá  sníh  a 13  bliká  a 240  £ mouky.  — Má  li  býti  dort 
černý,  vmíchá  ae  do  hmoty  k potledu  ieSt  asi  160^  strouhané 
čokolády ; a čokoládou  třený  byl  by  těžký. 

NeJJemnáJií  hmeta  piškotová  dělá  se  takto:  140 g eukru, 

4 vejce,  4 žloutky  dají  se  do  kotlíku  na  tlučeni  sněhu,  postaví  na 
plotnu  do  vřelé  vody  a tak  dlouho  metlou  mrskají,  až  to  chutné 
a jest  vlahé  jako  nadojené  mléko,  ale  nesmí  ani  dost  málo  ke  dnu 
přilnout,  načeš  vezme  se  to  a ohni  a mrská  al  vystydne.  Potom 
vmíchá  se  do  toho  120  £ mouky  a dá  do  formy. 

Mandlová  hmota:  240 g o citron  nebo  pomeranč  otřeného 
cukru,  16  žloutků  tře  se  pál  hodiny,  přidá  pak  300  g oloupaných 
a se  4 bilky  velmi  jemně  utlučených  mandli,  opět  V4  hodiny  tře, 
potom  ■ 8 bliká  sníh  sárovefi  ■ 80  £ mouky  zlehka  do  toho  vmíchá 
a při  mírném  ohni  v otvírací  formě  */4 — 1 hodinu  velmi  opatrně 
peče.  — Kdyby  byl  dort  po  upečeni  a obráceni  vpadlý,  musí  ae  do 
rovnosti  přifíxnout,  — Z této  hmoty  jeat  dort  zvláště  chutný,  s 
nejlepfif  jeat  ns  aij  tato  poleva:  Pevný  anlh  ze  3 bflká,  3 lžíce 
protlačených  jahod  nebo  malin,  160 £ cukru  tře  ae  pál  hodiny, 
namaže  pak  nožem,  který  ae  v horké  vodě  omáčí,  na  studený  dort* 
potom  posype  jemným  cukrem  s v prochladlé  otevřené  troubě  asi 
10  minut  osouší.  — Při  hmotách  a mandlemi,  nechť  na  dorty  nebo 
cukrovinky,  jeat  zvláště  dáležité,  aby  ae  opařily  v málo  vodě  a vůbec 
■ vodou  dlouho  nestýkaly  a pák  ještě  dobře  v troubě  vysušily,  aice 
vypařuje  ae  z nich  při  pečení  voda,  a dort  jeat  pak  sražený. 

Pomerančová : 6 žloutků,  280  g cukru  otřeného  o 3 pomeranče 
tře  ae  půl  hodiny,  pak  přidá  šfáva  ze  3 pomerančů  (procezená  a 
za  stálého  tření  po  troškách),  65  g prou  ch  vých  drobtů* 

280  £ oloupaných,  jemně  strouhaných  mandlí,  dooře  utře  a k posiedu 
tuhý  aulh  ze  6 bflků,  v mírné  troubě  půl  hodiny  peče  a pak  po- 
merančovou nebo  punčovou  polévou  obtáhne. 

Ořechová:  Do  360 £ cukru  přidává  ae  za  stálého  tření  10 
iloutků  (jeden  po  druhém)  a 350  £ b 2 bliky  jemně  tlučených  lísko- 
vých oříšků  (celá  te  tření  trvá  dokromady  1 hodinu),  pak  vmíchá 
k tomu  z 10  bflků  anih  a rozdělí  do  3 stejných  forem  a upeče. 
Potom  potře  ae  vrchní  dU  jednoho  vodní  polevou,  nechá  o Beknout 
a teprv  když  ae  má  dáti  na  stůl,  pokladou  ae  ostatní  smetanovou 
pěnou  b vaniiií,  složí  na  aebe,  a ten  a polevou  dá  na  vrch. 

Chlabová:  10  žloutků,  280  g cukru  tře  ae  •/*  hodiny,  vmíchá 
pak  k tomn  180  £ ae  slupkou  strouhaných  mandlí,  70  £ strouhané 
čokolády,  70£  jemně  krojeného  citronátu,  4—6  hřebíčků  a brat 
sušeného,  jemně  tlučeného  domácího  chleba  a ze  7 bflků  sníh.  Dort 
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z této  hmot;  pokryje  se  (studený)  celý  smetan  o vos  pěnou  s vanilií 
a posype  vaniliovými  hubinkami.  — Také  může  se  tato  a p.  hmota 
péd  ve  2 nebo  ve  3 formách , po  upečeni  pak  jeden  dli  natříti 
ovocní  polevou  a nechati  oschnout.  Když  pak  se  má  dáti  dort  qa 
*tŮI,  pokladou  Be  ostatní  díly  k.  p.  následující  nádivkou:  60^ 
prosátého  cukru,  90^  čokolády,  4 lžíce  vody  vaří  se  za  stálého 
míchání  do  hustá,  pak  odstaví  a mí:há  až  vychladne.  Potom 
vmíchají  se  do  toho  2 žloutky,  dobře  utře  a konečně  ze  2 del  sme- 
tany tuhá  pěna.  Namazané  složí  se  na  sebe,  ten  s polevou  dá  na 
vrch,  a dort  nese  na  stál. 

Sněhová  (pěnová);  Udělá  se  k.  p.  z 6 bílkfi  velmi  pevný 
sníh,  do  něhož  pak  velmi  znenáhla  a po  troškách  vyprotahuje  se 
280  £ cukru,  tak  aby  hmota  zůstala  lehká. 

Tolik  tedy  pro  přiklad,  kterak  se  dortové  hmoty  sestavují. 

Nyní  několik  příkladů,  kterak  se  ještě  na  jiný  způsob  dorty 
nadívají  a skládají 

Tak  k.  p.  upekou  se  z mandlové  hmoty  dva  na  prst  vysoké 
dorty  do  světle  hnědá  a trochu  do  tuha  (jak  80  „křuplávě"), 
a vystydlé  obrátí  vrchem  dolů.  — Z hmoty  pak  pěnové  udělá  se 
právě  tak  velký  a vysoký  koláč  na  máslem  potřený  plech,  popráší 
cukrem,  do  tuha  y , prochladlé  troubě  usuší  a za  tepla  s plechu 
sejme.  Nyní  pomaže  se  jeden  mandlový  koláč  hezky  tlustě  zavaře- 
ninkou  z meruněk,  pak  ten  pěnový  količ  na  něj  položí,  a na  tento 
namaže  míchaný  kréu  (créue  pátiBaiěre),  do  něhož  pro  chuť  vmí- 
chalo se  za  tepla  půl  šátečku  vína  malažskébo,  a ukrytý  nechal  pak 
vystydnout.  N.vní  položí  se  na  tot  ten  drahý  mandlový  koláč,  rovně 
pak  do  kulata  vše  přikrojí,  celý  dort  citrónovým  ledem  obtáhne,  a 
usušený  ještě  všelijak  neprůhledným  ledem  a zavařeným  ovocem 
ozdobí. 

NěbO  : V kulaté,  asi  5 cm  vysoké  f »rmě  upeče  se  hmota  piško- 
tová, pák  vyklopí,  a vystydlá  na  brk  od  kraje  kolem  nařízne,  na 
to  opatrně  celý  prostředek  vydlabe  a v teplé  troubě  osuší.  Zirovefi 
npeča  Se  z téže  hmoty  na  papíru  na  plechu  na  prst  tlastý  koláč, 
a když  vystydl,  okrojí  se  tak,  aby  se  do  vydlabaného  dortu  vešel. 
Zatím  připraví  se  jen  z burgundského  vína  a cukru  (bez  kořeni) 
horké  vino  (Vin  chsud  viz  nápoje),  a když  vyBtydlo,  celý  koláč  jím 
navlaží,  aby  se  dobře  natáhl,  ale  nerozpadl.  Vydlabaný  dort  vymaže 
se  uvnitř  rosolinou  z rybízu,  na  dno  nasypou  zavařené  višně  bez 
pecek,  načež  ten  vínem  napuštěny  koláč  se  tam  vpustí,  na  vrch 
položí  dříve  již  k tomu  připravený  koláS  ze  sněhové  hmoty,  do 
kulata  okrojí  a maraschi novým  ledem  obtáhne  Vydlabaného  vnitřku 
možno  opět  použiti  jako  piškotových  drobtů. 

Nebo:  může  se  upečený  d>rt  z piškotové  hmoty  drahého  dne 
velmi  ostrým  tenkým  nožem  rozkrojit!  ve  tři  stejné  listy,  dva  z nich 
uamazati  zavařeninou,  složí  ti  na  sebe,  pak  nemazaný  dáti  na  vrch 
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a ledem  obtáhnout.  — Také  může  se  udčlati  ze  3 bílků  sníh* 
zlehka  promíchá  ti  se  120^  cukru,  2 tabulkami  strouhané  čokolády, 
nebo  s 2 lžícemi  utřených  jahod  nebo  malin  (maliny  muBÍ  se  pro- 
tlačili skrz  sítko,  aby  v nich  nezůstala  jadýrka)  a tím  rozkrájený 
dort  namazat.  — Nebo  pokropí  se  rozkrájený  dort  uvnitř  p mísovou 
třeští,  porna ?e  zavařeninkcu  z malin  a obtáhne  punčovým  ledem. 

Nebo:  rozkrojí  se  piškotový  d:rt  jen  ve  dva  listy,  z nichž 
jeden  poklade  se  na  stejná  vysoké  a velké  kostky  krájeným  dortem 
buď  z hmoty  chlebové,  nebo  čokoládové,  mandlové  a p.  (třeba 
zbytky  dortů  i dob  Jy),  které  se  prv  napustí  třeští  punšovou, 
druhý  piškotový  list  na  to  položí  a celý  dort  pak  obtáhne  punšo- 
vým  ledem. 

Také  může  se  jedna  polovice  rozkrojeného  dortu  pokrájet 
celá  n»  stejné  kostky.  Nyní  položí  se  na  dno  formy,  v níž  se  dort 
pekl,  list  papíru  pomazaného  nesolenou  slaninou,  a na  ten  pak 
složí  se  opět  celá  polovice  na  kostky  pokrájeného  dortu  v původní 
poloze,  a aby  to  vypadalo  jako  Šachovnice,  napustí  se  ty  kostky t 
jež  mají  zůstat!  světlé,  punčovou  třeští,  ostatní  pak  Kikérami  roz- 
ličných barev,  potom  poleje  vřelou  zavařeni ncu  tak,  aby  se  to  na- 
vlažilo,  ale  nerozmotilo,  pak  zčerstva  tím  drahým  listem  dortu 
pfiklopí  a nechá  tak  aei  V«  hodiny  stát,  aby  se  to  spojilo.  Potom 
se  vyklopí  opatrné,  aby  se  nerozbořil,  forma  i papír  sejme,  a jen 
kolem  (ale  ne  vrchem)  ledem  obtáhne. 

Dle  těchto  několika  příkladů  moSno  ještě  rozličně  dorty  se- 
st&vov&ti  a Běniti.  Jen  na  to  upozorňuji,  že,  dělá-li  se  skládaný 
dort  z kolikero  hmot,  k.  p.  z mandlové,  čokoládové -*atd„  udělá  se 
z udaného  rozměru  třeba  jen  třetí  díl  hmoty. 

Jiného  druhu  dorty  juměle  dělané  a zdobené  (piěces  montées) 
vyžadují  dlouhého  cviku  a třeba  na  ně  všelijakých  fórem,  aby  se 
jim  mohla  dodati  rozličná  podoba,  která  bs  řídi  dle  mody  a tato 
opět  dle  duchu  času ... 

Pro  příklad  uvádím  t.  z.  „dort  stromový"  (C&teau  arbreux  k 
la  broehe),  jehož  pečení  je  udáno  v oddělení  prvním  (pečení  těsta 
na  válci).  Na  tento  neobyčejný  dort  zadělává  se  k.  p.  takto: 

Utře  se  640  £-  másla,  vypřidává  pak  za  stálého  tření  640^ 
o citron  otřeného  cukru,  20  žloutků  jeden  po  druhém  za  stálého 
tření,  na  špičku  nože  skořice,  též  tolik  hřebíčků  a muškátového 
ořechu,  k posledu  pak  zlehka  do  toho  protáhne  pospolu  sníh 
z 15  bliků  a 640  g mouky  a dle  návodu  peče. 

Smeknutý  pak  b válce  postaví  a hned  na  mísu  na  Bložený 
ubrousek,  a když  se  má  dávali  na  Btůl,  vstrčí  se  nahoře  do  otvoru 
vkusná  kytice,  a poněvadž  Be  hodí  tento  dort  zvláště  pro  dobu 
vánoční,  zdobívají  jej  v tento  čas  místo  kytice  malým  stromečkem 
a kolem  pak  dole  cukrovinkami.  Nejlépe  však  jeet,  postaviti  tento 
zvláštní  a krásný  dort  na  podstavec  z tvrdého  těsta  zhotovený  a 
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tento  pak,  jakož  i dort  spodem  do  kola  cukrovinkami  osdobiti  — 
takto  jeho  krása  nejlépe  vynikne.  Někdo  tento  dort  takořka  celý 
ověsí  cukrovinkami,  a takto  jeho  zvláštní  ozdobu,  totik  větvičky  a 
všelijaké  rozsedliny  zakryje. 

Nyní  následuje  poučení  o obtahováni  ledem  a zdobeni  dortů. 
Když  opečený  dort  úplně  vystydl*  klade  se  vrchní  stranou  do  spod 
na  čisty  papft  nap!  pak  led  po  něm  pěkně  stejně  vrchem  rozlévá 
a po  stranách  dolit  stékající  Širokým  nokem  stále  k vrchu  roztírá, 
což  se  musí  díti  zčerstva,  stejnoměrně  a tak,  aby  dort  nikde  polevoa 
peprorálel,  načež  nechá  se  hned  v otevřené  teplé  troubě  schnout 
tak  dlouho,  až  se  na  povrchu  utvoří  teninká  kůžička,  a konečně 
pak  jen  tak  v místnosti  suché  dosufií.  Déle  v troubě  sůstati  nesmí, 
ske  poleva  popuká.  Jen  tak  na  vzduchu  suflený,  aniž  by  se  dal  z 
do  trouby,  nemá  pak  lesku  a je  temný,  col  se  i stává, 
je-li  trouba  příliš  prochladlá.  Byla-li  by  však  moc  teplá,  dostává 
poleva  bubliny  a sežlout  — Kdyby  se  některý  dort  hned  za 
tepla  obtahoval  ledem,  nedává  se  do  trouby  sušit 

Polevou  obtáhnuté  a oschlé  dorty  ještě  i rozličně  se  zdobí. 
Tak  k.  p.  z hmoty  pěnové  (i  rozličně  barvené)  vytlačují  se  pomocí 
papírového  kornoutku  po  dortu  arabesky,  nápisy  atd.  — Nebo 
mohou  se  zvláštní  a k tomu  cíli  již  připravenou  hustou  polevou 
skrz  komoutek,  nebo  lépe  zvláštní  na  to  stříkačkou  všelijaká  kresby 
tvořiti.  Poněvadž  jest  tato  poleva  neprůhledná,  zdobí  se  jí  dorty 
pomazané  polevoa  průhlednou  a pak  ještě  zavařeným  a okapaným 
ovocem,  nebo  pevnou  ovocní  rosolinou.  Popisovat!  se  to  tak  ze- 
vrubně ani  nenechá;  a proto  mladé  hospodyůky  učiní  nejlépe,  když 
«e  poohlédnou  ve  výkladních  Bkříoích  cukrářů,  kdež  ledačemus  v tomto 
oboru  mohou  se  přiučit!. 

Jednoduchá  a krásná  ozdoba  jest  taká,  když  se  na  dort, 
zvláště  piškotový,  přilepí  chumáč  z předeného  cukru. 

Ledy,  polevy  atd.  uvedeny  jsou  ku  konci  této  kapitoly. 

K ozdobě  dortů  patří  také  okrášlení  mls,  na  nichž  se  podávají. 
Obyčejně  kladou  se  na  dortový  plech  na  vkosně  vystříhaném  papíru 
rozličných  barev;  i cukrovinky  zabal  uií  do  takových  papírů.  Ale 
i zde  třeba  velké  opatrnosti;  neboť  bývá  papír  barveni  jedovatými 
barvami,  a mfiže  zvláště  zdraví  uškoditi,  když  pod  dortem  zvlhne 
a tento  jedovatinu  do  sebe  vtáhne.  Lesklý  povrch  papíru  obsahuje 
často  olovo;  poťoká-li  se  takový  vodou  sirovodíkovou  anatozhně- 
dne,  jest  škodlivý.  Zelený  papír  pokape  se  čpavkem,  a když  zbělí 
a na  to  bílá  skvrna  opět  zmodrá,  jest  jedovatý.  Barevné  papíry  bez 
lesku  bývají  ještě  nebezpečnější,  zvláště  modrý  a zelený  — proto 
nechť  hospodyňka  voli  vždy  papír  bílý. 
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0 drobných  cukrovinkách. 

Jest  mnoho  a objemných  knih,  jednajících  výhradně  jen  o 
tomto  předmětu!  ale  tyto  hodí  se  jen  pro  cukráře ; pro  domácnosti 
postačí  úplně  několik  předpisů,  f lěvadl  dělávají  se  takové  věd  jen 
při  zvláštních  příležitostech.  Pro  takořka  každodenní  potřebu  je 
dělati,  není  ri  o,  neboř  jest  to  hračka,  která  mnoho  drahého 
Času  Ubírá  a peněs  stojí,  a věru  taková  domácnost  nikdy  nepro- 
spívá, kde  hospodyňka  podobným  věcem  hoví.  Konečně  nesvědčí 
Častější  požívání  cukrovinek  nikomu,  poněvadž  plodí  kyseliny  a 
šlemy  v žaludku.  Nemocným  dávati  se  rozhodně  nesmí;  pro  ty  jest 
nejlepším  cukrovím  jednoduchá,  do  červena  pečená  oplatka-  — 
Dětem  cukroví  dávati,  jest  tolik,  jako  učiti  je  neěetrnosti  a mls- 
nosti, a pak  takové  děti  nemají  nikdy  pěknou  svěží  barvu,  jak  se 
říká:  .Kdo  se  cukrovím  živl.  nebude  z něho  nikdy  rek.* 

Stran  přípravy  cukrovinek,  platí  zde  totéž,  co  při  dortech 
povfidíno:  dobré  látky,  pilné  tření  atd.  — Vymezování  plechů  a 
pečení  cukrovinek  vůbec  jest  popsáno  v oddělení  prvním. 

Připravují  se  jako  ty  z rozličných  křehkých  těst  nebo 
dortových  hmot,  a dle  toho  také  při  pečení  s nimi  zachází. 

limoty  dortové,  k.  p.  mandlová,  chlebová,  piškotová  mohou 
se  také  péci  v malých  kulatých  formičkách  postavených  vedle  sebe 
na  plechu,  potom  vyklopiti  a sypat!  cukrem,  tak  máme  t.  zv.  dor- 
Ifóky  (Tartelettes> 

Na  řízky  rozhrne  se  těsto  po  eelém  plechu,  upečené  pak  vy- 
klopí, pře  I,  a jeden  díl  maže  zavařeninkoa,  druhý  na  to  při- 
klopí,  obtáhne  ledem  a na  stejné  kousky  krájí. 

Také  může  se  udělali  spodní  list  s hmoty  piškotové,  vrchní 
pak  s některá  tmavé. 

Nebo  pomaže  m vrchem  zavařeninkoa  a na  to  průhledným 
ledem  obtihqe,  pak  na  řízky  nebo  fitverhraníčky  krájí.  — Též 
může  se  jen  tak  ledem  nepomazaný  krájeti,  pak  napfdinouti  na 
vidličku  (spodem),  v ledu  omáčeti  tak,  aby  se  i strany  zakryly, 
načež  ještě  i vrchem  hustým  ledem  (k  stříkáni)  se  ozdobí.  Tak  jest 
to  vždy  jinak.  Jaké  hmoty  se  upotřebilo,  od  toho  mají  pak  řízky 
jméno,  k.  p.  mandlové,  chlebové  atd. 

Piškotová  hmota  může  se  někdy  vrchem  posypati  trochem 
feniklu  nebo  anýzu,  a upečená  pak  na  řízky  nebo  čtverhraníčky 
krájeti. 

Nebo  upeče  se  obyčejná  piškotová  hmota  v suchárkové  for- 
mičcfi,  druhého  dne  pak  krájí  na  tenké  řízky,  které  se  na  talíř 
urovnají  a tak  dají  na  stůl.  — Nebo  se  polovička  takových  řízků 
maže  z uvařeni  nkou,  pak  druhými  nepomazanými  přiklopí,  vrchem 
pokryjí  sněhovou  hmotou  a v troubě  usuší  — tak  jest  to  opět  jinak. 
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Chlebová  hmota  opečená  v suchárkové  formě  může  se  na 
řízky  krájeti  a pomazali  bledě  Žlutým  ledem,  aby  to  vypadalo  jako 
chléb  b máslem  a usušit]. 

Nebo  udělá  ae  piškotová  hmota  ze  160 ^ cukra,  6 žloutků^ 
pak  ze  6 bílkfl  sníh  a 100^*  mouky,  namaže  ztlouští  silného  hřbetn 
nože  na  velký,  máslem  natřený  plech  a do  bledě  žlutá  upeče.  Z^tím 
se  jiná  hmota  piškotová  ve  formě  pečená  a studená  pokrájí  na  prst 
tlusté  kostky,  tyto  pak  v rosolkách  rozličných  barev  omočí  a na 
ten  do  zlato va  pečený  piškot  rozloží  a jemně  sekaným  citronátem 
posypou.  Nyní  přehne  se  piškot  na  Široké  straně  na  2 prsty,  prázd- 
ný vrch  také  kost  káni  omočeného  piškotu  poklade,  pak  celý  sbalí 
do  rule  a lehkým  prkénkem  obtíží.  Za  hodina  sejme  se  prkénko, 
pečivo  cukrem  posype  a na  kousky  dle  vále  krájí.  — Také  může 
se  upečený  piškot  jednoduše  jen  potřít!  zavařeninkou,  ale  pak  po 
úzké  straně  sbaliti  a na  řízky  krájeti. 

Velmi  oblíbené  cukrovinky  jsou  zázvorky:  lU  kg  cukru  třo 
se  se  6 žloutky,  až  to  zhustne,  přidá  pak  ze  6 bliků  sníh,  400  g 
mouky,  20  g přesátého  zázvoru,  na  vále  na  malíček  rozválí  a for- 
mičkou  vypíchají  zázvorky,  dají  na  pomaštěný  a moukou  poprášený 
plech  vždy  kousek  od  Bebe,  aby  se  nesběhly  dohro  malý,  a pekou 
v dobrém  horka  pěkně  do  bledčžlata.  Když  jedny  se  upekly,  teprv 
vypíchají  se  druhé  a zase  hned  pekou.  Zázvorky  jsou  k jídla  teprv 
za  3—4  dni  a uk  ádají  se  v chladné  místnosti. 

Nebo : 280  g cukru,  5 žloutků,  1 vejce  tře  se  l/*  hodiny, 
přidá  pak  podle  chuti  zázvoru,  trochu  citrónové  kůry  a konečně 
asi  260 £ mouky  (mouky  musí  ae  dávati  opatrně,  aby  nebylo  těsto 
příliš  řídké  ani  příliš  tuhé  — udaná  váha  jest  jen  přibližná), 
dobře  promíchá,  dá  pak  na  vále  rychle  dohromady  a dělají  zázvorky 
jako  svrchu,  ale  kladou  na  prkénko  moukou  poprášené  a nechají 
přikryté  přes  noc.  Druhého  dne  dají  se  jako  předešle  na  plech  a 
pekou,  ale  nesmí  se  spodem  připálit  a musí  býti  bleděžlaté  barvy. 

~ Zázvorky  pekoa  se  obyčejně  jen  lU  hodiny  (déle  pečené  jsou  nízké), 
a když  vystydly,  sejmou  s plechu. 

Anýzové  věnečky  k v nu  : Spojí  se  dobře  na  vále  130  másla 
a 210^  mouky,  přidá  pak  150^-  cukru,  6 žloutků,  trochu  utlu- 
čeného anýzu  a citrónové  kůry,  vypracuje  na  hladké  těsto  (nejlépe 
nožem)  a dělají  na  (dech  malé  věnečky,  potrou  vejcem  a zprudka 
upekou.  Upečené  potrou  se  opět  vejcem,  obalí  v cukrové  krupici 
(viz  tlučení  cukru)  a v troubě  osuší. 

Makaronky  čil!  pokrč  úlky  mandlové,  sladké:  Do  280  ^olou- 
paných a ostrouhaných  sladkých  mandlí  a 280  g cukru  a z 1 ci- 
tronu kůry  vmíchá  se  tuhý  sníh  ze  7 — 8 bílků,  pak  dělají  na  papíru 
nebo  na  oplatcích  na  plechu  malé  hromádky  a spěšně  dozlatova  pekou. 

Mají-li  býti  hořké,  dá  se  polovice  sladkých  a polovice  hořkých 
mandlí,  a citrónová  kůra  se  vynechá.  Cukrovinky  tyto  hodí  so 
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nejen  k vínu,  ale  i k jiné  potřebě,  — Dají- li  se  místo  mandli 
oříšky  lískové  nebo  vlašské,  jsou  ořechové. 

Vaniliové  bubínky:  210  g s kouskem  vauilie  tlučeného  a pak 
prosátého  cukru  tře  se  b 3 bílky,  až  to  zbělí.  Aby  to  lépe  bělelo, 
přikapává  se  1 lžíce  citrónové  štávy.  Potom  dělají  se  na  plech 
voskem  natfeoý  jako  lískový  oříšek  malé  hubinky,  sypou  prošitým 
cukrem  a nechají  na  vlahém  místě  půl  hodiny  schnouti,  načež  drží 
se  obráceně  (hnbinkami  dolů)  chvilku  nad  horkou  plotnou  a pak 
teprv  v horká  troubě  spěšně  pekou.  Takto  vrchem  nepukají  a 
pěkně  vyběhnou,  načež  sejmou  se  z plechu,  nechají  vystydnout  a 
v chladnu  uloží.  Potřebují  se  k vínu,  mraženému  a i jinak. 

Může  se  také  udělati  ze  3 bílků  tuhý  sníh,  pak  zvolna 
k němu  vmíchati  200  g cukru  s troškera  vanilie  a tříti  tak  dlouho, 
až  s vařečky  nestéká,  a potom  jako  předešle  udělati  ca  plech 
malé  hubinky  a hned  v mírné  troubě  do  žemlová  upéci.  — Při- 
dá-li  se  místo  % vanilie  několik  kapek  štávy  alkermesové  a několik 
kapek  růžového  oleje,  jsou  hubinky  růžové. 

Mandlové  řízky:  280  g cukru  a 10  žloutků  třese  % hodiny, 
přidá  pak  280  g oloupaných  strouhaných  mandlí,  35  g drobně  krá- 
jeného citronátu,  asi  12  tlučených  piškotů  a z 10  bílků  sníh. 
Hmota  tato  dává  se  na  plech  do  papírového  truhlíčku  (viz  Práce) 
dobře  máslem  vymazaného,  vrchem  sype  mandlemi,  do  zlatova  peče 
a pak  na  řízky  krájí. 

Mandlové  věnečky:  140  g oloupaných  strouhaných  a dobře 
usušených  mandlí,  140  g cukru,  lžíce  citrónové  štávy  a trochu 
vanilky  rozetře  se  dobře  se  sněhem  ze  2 bílků,  pak  dělají  na 
oplatky  malé  věnečky  a do  bleděžluta  pekou. 

Kobližky : Promíchá  se  rychle  na  vále  a spracuje  na  těsto  140 
g másla,  140  g mouky,  70  g cukru  a rozválí  na  stéblo  tlustě  a 
vypíchají  malé  kobližky  (placičky),  kladou  na  pom&Štěný  papír, 
vejcem  pomaží,  polovice  posype  sekanými  mandlemi  a do  zlatova 
pekou.  Vystydlé  mažou  se  vanilkovým  máslem,  složí  po  dvon  na 
sebe,  (na  vrch  ty  sypané)  a cukrem  posypou. 

Vaniliové  vandliěky:  ■/*  kg  cukru,  8 žloutků  a kávová  lžička 
vanilky  tře  se  spolu  asi  půl  hodiny  hodně  do  huBta,  načež  vleje 
se  to  du  formiček  dobře  novým  máslem  vymazaných  a na  plechá 
ohřátých  (ne  však  až  po  kraj)  a zvolna  pekou,  aby  pěkně  vyběhly 
a zůstaly  jen  žluté,  pak  nechají  prochladnout  a teprv  vyklopí.  Biče 
jinak  za  horka  by  to  šlo  těžko.  — Jiný  poměr  na  tyto  jemně 
cukrovinky  jest:  140  g cukru,  5 žloutků  a trochu  vanilie.  Jen 
musí  býti  pokaždé  vejce  zcela  čerstvá,  jinak  se  nedaří.  Dobře 
pečené  jsou  pěkně  žluté  a uvnitř  duté.  Zbylo-H  ještě  těsta,  musí 
se  tříti  tak  dlouho,  až  první  Be  upekou  a vyklopí,  pak  teprv  zase 
dáti  do  formiček  a péci. 
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Hizky  pentlové:  */«  kg  másla  utře  se  dobře  a 10  žloutky, 
přidá  7*  kg  cukru,  */4  kg  mouky  a pevný  Bníh  z 10  bilkA.  Hmota 
tato  peče  se  po  vrstvách,  jak  udáno  při  pečeni  cukrovinek,  potom 
na  řizky  krájí.  Peče- li  se  v kulaté  formé,  máme  z toho  dort. 

Piškoty:  140  g cukru,  6 vajec  šlehá  se  drátěnou  metloir 
tak  dlouho,  až  to  zhoustne  jako  na  piškotový  dort,  přidá  pak 
trošku  vanilie  a 140  ^ mouky  a lijí  z toho  pomocí  trychtýře  buď 
papírového  nebo  plechového  piškoty,  při  koncích  silnější  a upro- 
střed tenčí,  popráší  cukrem  Bmíchaným  & trochem  rýžové  mouky 
a pekou,  načež  Be  papír  spodem  navlhčí  a piškoty  sejmou. 

Obloučky:  140  g o citron  otřeného  cukru,  4 vejce,  2 žloutky 
tře  se  pAl  hodiny.  Nyní  přidá  sek  tomu  280  g oloupaných  strou- 
haných mandlí  a opět  */4  hodiny  tře,  pak  namaže  na  oplatky, 
rozkrájené  na  dva  prsty  široké  a dle  formy  dlouhé  pruhy,  kladou 
podle  Bebe  na  pomaštěnou  obloukovou  formu  a do  zlatova  pekou. 
Studené  krášli  se  bílým  a růžovým  ledem. 

To  jsou  tedy  cukrovinky  většinou  k vínu  a některé  i k jiné 
potřebě,  k.  p.  k nákypům  a p. 

K sladkým  rosolům  jbou  dobré  následuj íci  cukrovinky : 
Mnobo-li  váži  3 vejce,  tolik  cukru  dá  Be  na  misku,  přidá  trochu 
vanilky  a s těmi  vejci  Ví  hodiny  dobře  tře,  načež  přimíchá  se  tolik 
mouky,  co  vážila  dvé  z předešlých  3 vajec  (vejce  muBÍ  býti  všecka 
stejně  velká,  — mouka  zváží  se  zároveň  8 cukrem,  než  se  vejce 
roztlukou)  a rozetře  se  to  na  plech  voskem  potřený  a nechá  jen  na 
polo  upéci,  potom  na  Čtverečky  rozkrájí  a v mírné  troubě  do  za- 
žloutla dopeče.  Nyní  Be  z čerstva  jeden  po  druhém  z trouby  vyndá- 
vají a do  kornontku  stáčejí  což  mohou  dělali  dvě  osoby,  aby  to 
Šlo  rychleji.  Když  se  mají  tyto  kornou tky  dáli  na  stůl,  plní  se 
smetanovou  pěnou  s cukrem  a vanilií  a jsou -li  čerstvé  jahody, 
může  se  jimi  pěna  ještě  poklásti. 

Nebo  utluče  se  70  g oloupaných  mandli  s 5 bilky,  vmíchá 
pak  k tomu  70  g mouky,  140  g cukru,  potom  peče  a stáčí  jako 
předešle  a též  tak  smetanovou  pěnou  naplňuji  ale  bez  jahod-  Tyto 
mandlové  kornonlby  hodí  &e  mimo  k rosolům  i k studeným  kré- 
mům, ale  nesmi  jako  předešlé  nikdy  vsítí  z trouby,  až  poslední 
komoutek  jest  hotov,  poněvadž  rychle  tvrdnou.  Než  se  podobná 
pečivá  dávají  na  stůl,  musí  se  nechati  na  kamnech  skřehnouti,  pak 
teprv  smetanovou  pěnou  plnili  a hned  podává  ti. 

Ku  krémům  a čaji  jsou  dobré  následující  kudrlinky: 
Odváží  se  cnkrn,  co  váží  4 vejce,  a mouky  jen  co  váží  2 vejce. 
Mouka  pak  smíchá  se  s cukrem,  a tře  se  to  & těmi  4 vejci  asi 
půl  hodiny,  pak  jako  předešle  na  plechu  asi  5 minut  do  troavě- 
žluta  peče,  potom  na  řízky  jako  ruka  dlouhé  a jako  palec  široké 
krájí  a z čerstva  o kulaté  dřívko  do  kudrlinek  stáčí,  ale  neBmí 
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se  jako  předešle  vzíti  z trouby,  až  jsou  všecky  hotové.  Než  se 
dávej!  na  Btůl,  dají  se  též  skřehnout. 

K čaji  hodí  se  k.  p.  následující:  2i0  g cukru,  2 vejce,  2 
žloutky  tře  Be  půl  hodiny,  vmíchá  pak  k tomu  280  g mouky  b tro- 
ch em  vanilky  a dělají  na  prst  tluBté  a dle  libosti  dlouhé  tyčinky, 
kladou  na  plech  voskem  potřený,  potrou  vejcem  a upekou. 

Nebo:  Do  160  g utřeného  másla  vmíchá  se  znenáhla  160 
g cukru  o citron  otřeného,  4 žloutky  a 1 vejce,  pak  ještě  půl 
hodiny  tře.  Po  tom  vmíchá  se  k tomu  kávová  lžička  rumu  a 160 
g mouky,  rozetře  na  hřbet  nože  na  pomaštěný  plech,  potáhne 
sněhem  z 1 bílku,  posype  cukrem  a na  tento  teprv  nasypou  na 
nudličky  krájené  mandle,  pistácie  a citronát,  v prochladlé  troubě 
peče,  a pak  na  2 prsty  široké  a na  prst  dlouhé  tyčinky  šikmo 
krájí. 

Nebo:  140  g máBla,  170  g mouky,  70  g loupaných  strou- 
haných mandlí,  70  g cnkru  upracuje  se  Zlehka  a rychle  na  vále 
a dělají  malé  rohlíčky  nebo  věnečky,  zvolna  upekou  a hned  teplé 
v cukru  s vanilií  obalí.  Tyto  věnečky  vydrží  dlouho. 

K čqji  podává  se  také  některé  solené  pečivo.  Tak  k.  p. 
z lístkového  těsta  udělá  sc  na  plech  trošku  máslem  potřený  na 
1 cm.  tlustá  placka,  Špičatým  nožem  sem  tam  zlehka  trochu  po- 
poškrábe,  (vůbec  když  B6  lístkové  těsto  před  pečením  vrchem  Bern 
tam  zlehka  pořeže,  vyBtupuje  snadněji  a lépe  vzhůru)  a i popích  á, 
aby  se  nevzedmnlo,  potře  vejcem,  posype  solí  a kmínem,  a upe- 
čená pak  šikmo  na  řízky  krájí. 

Nebo  odělá  se  na  vále  těsto  ze  140  g vařených  strouhaných 
moučnatých  bramborů,  140^  másla  a 140^  mouky  (vejce  žádné), 
dělají  tyčinky,  potrou  vejcem,  posypou  kmínem  a soli  á zvolna 
v mírné  troubě  pekou,  že  se  musí  vždy  Bolí  opatrně  sypali,  aby  Be 
nepředalo,  roznmí  se  Bamo  sebon. 

Nyut  ještě  pro  příklad  dobrý  perník:  200  g sladkých  a 50 
g hořkých  oloupaných  a strouhaných  mandlí  dá  se  na  mísa,  přidá 
k nim  6^-  skořice,  3^  hřebíčku,  P/g  g kardamomn  a 620  g dobře 
prohřáté  a prosáté  mouky,  2 lžíce  tlučené  vanilie  a z 1 citronu  kúra. 
Zatím  z vaří  se  310  g medu  a 430  g tlučeného  cnkru,  pak  vařící  na 
vše  to  již  připravené  vleje  a dobře  promíchá,  přidá  pak  Sg  v trošce 
vody  rozpuštěného  drasla  (potaše)  a ješté  na  vále  v mouce  vyválí, 
až  se  přestane  náruče  lepiti.  Nyní  rozválí  se  na  hřbet  nože  tlnstě 
a vyplchajl  sklenicí  koláčky,  rovnají  na  plech  moukon  posypaný 
těsně  podle  sebe  a pekou  5 — 7 minut  při  mírném,  ale  přece  ta- 
kovém ohni,  aby  brzo  dostaly  nahnědlou  barvu.  Pečené  mnsí  Be 
hned  s plechu  sundati,  sice  se  drtí,  a mohou  se  potříti  cukrem  na 
4.  stupeň  vařeným.  Kdyby  musely  zůstali  v troubě  déle  než  nej- 
výše 7 minut,  než  json  dost,  tedy  stvrdnon  a vyschnou,  místo  co 
by  měly  býti  uvnitř  vláčné  a lepkavé.  Jbou-1í  dobře  a pozorně  při- 
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praveny,  nejsou  ani  k rozeznáni  od  vyhlášených,  jež  svého  času 
v Berlině  připravovala  a kus  po  stříbrném  groši  prodávala  paní 
Desca-Reichelová. 

Pamlsky  z ovoce  nedají  mnoho  práce,  jsou  velmi  oblíbené 
a mezi  ostatními  cukrovinkami  pěkně  na  tabuli  sluší. 

Tak  k.  p.:  Sníh  ze  3 bílků  a 300  g cukru  postaví  se 
s nádobou  do  vařící  vody  a míchá  tak  dlouho,  až  to  při  krajích 
počíná  schnouti.  Nyní  přidá  se  k tomu  lžička  medu  a rozličné 
v cukru  zavařená  a okapané  ovoce,  k.  p.  melouny,  švestky,  me- 
ruňky, ořechy  ft  p.,  aby  ovoce  bylo  dohromady  asi  2 dcL , dobře 
promíchá  a naklade  &&i  na  3 prsty  vysoko  na  prkénko  na  oplatky, 
vrchem  též  oplatkami  poklade,  prkénkem  přikryje  a nechá  tak  asi 
5—6  dní,  až  je  to  úplně  suché,  načež  krájí  se  to  na  pěkně  stejné 
řízky. 

Nebo : Z pěkných,  ne  rozmačkaných  datlí  vyndají  se  pecky, 
ale  opatrně,  aby  datle  zůstaly  co  možná  celé.  načež  na  mÍBto  jich 
dá  se  do  každé  oloupaná  mandle.  Nyní  rovnají  se  datle  těsně  vedle 
sebe  do  ne  příliš  velké  kulaté  nebo  čtverhrané  formy,  vyložené 
rýžovým  papírem,  takovým  též  papírem  ukryjí,  položí  na  ně  při- 
měřené prkénko  a potíží.  Za  několik  hodin  se  vyklopí  na  skle- 
něnou mísu  a ozdobí  kolem  řízky  z pomerančů.  Jest  velmi  krásné 
a chutné. 

Nebo  z jablek:  V*  kg  cukru  a půl  šálku  vody  vaří  se 
spolu,  ai  se  mezi  prsty  táhne  nitka,  (čili  až  se  přede),  přidá  pak 
k němu  asi  12  oloupaných  a na  teninké  lístečky  krájených  mí- 
šeňských jablek  a vaří  za  stálého  míchání  na  průhlednou  a hustou 
kaši,  načež  dá  se  to  s plotny  a vmíchá  k tomu  140  g oloupaných 
na  dlouho  krájených  mandlí,  35  g drobně  krájeného  citronátu  a 
kůra  z 1 citronu.  Když  to  poněkud  prochladlo,  nválí  se  s toho 
v cukru  na  vále  asi  2 jako  cervelát  tlusté  jitrnice,  ještě  v cnkru 
a pak  čistým  papírem  obalí  a nechají  na  teplém  místě  několik 
dní  (ne  v troubě).  Potom  krájí  se  na  koláčky  a na  skleněnou  misku 
urovnají. 

Nebo  vaří  se  140  g cnkru  s hrochem  vody,  až  se  přede, 
přidá  pak  k němu  160  g na  kostičky  krájených  míšeňských  jablek 
a vaří,  až  jsou  průhledná.  Nyní  dá  se  to  s plotny  a přimíchá  30 
g citronátu,  30  g pistácii  a 30  g pinelek  (Pignoli),  vše  drobně 
sekané,  ostrouhaná  kůra  z 1 citronu  a i štáva  z něho  a 60  g za- 
vařeniny z gdonlf,  pak  dělají  z toho  na  oplatky  hromádky  a na 
teplém  místě  snší. 

Tolik  pro  příklad,  kterak  se  cukrovinky  připravují  a čeho 
při  tom  šetřiti  třeba,  aby  se  zdařily.  Více  předpisů  nváděti,  za- 
bralo by  příliš  mnobo  místa,  kterým  musíme  šetřiti  pro  důležitější 
věci.  aby  kniha  zbytečně  nevzrostla  a se  nezdražila;  neboř  jest  p. 
sladkosti  různých  tvarů  a jmen,  až  jde  z toho  hlava  kolem. 
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Nyní  následuji 

Ledy,  polevy  a nádivky. 

Ledy  a polevy,  jimiž  86  dorty,  cukrovinky  a i některá  jiná 
pečivá  obtahuji,  slouží  k tomn,  aby  se  jim  dodalo  pěknější  podoby  a 
jemnější  choti.  Aby  se  zdařily,  maní  býti  na  ně  cukr  ten  nejiepšf, 
velmi  jemně  tlučený,  prosátý  a vždy  dobře  suchý,  sice  nejsou  po- 
levy pak  hladké.  Ostatně,  co  při  jednotlivých  ledech  šetřiti  třeba, 
jest  vždy  při  úpravě  jich  ndóno.  Mnsí  se  vždy  třiti  v přiměřené 
nádobce,  aby  se  ve  velké  zbytečně  neplýtvalo. 

Ledy  dělíme  hlavně  na  tři  drahý  a sice;  b Mikem  třené  — 
potom  třené  s vařeným  cukrem  a konečně  — na  ohni  připravo- 
vané; mimo  tyto  json  ještě  rozličné  jiné,  k.  p.  vodní,  ovocné  atd. 

Tak  B bilkem,  k.  p.  bílý  led,  tak  zv.  citrónový:  Na 
velký  dort  tře  se  280  g cnkru  s 2 čerstvými  bliky  V*  hodiny; 
bylo-li  by  bliku  málo,  musí  se  troška  přidá  ti.  Mezi  třením  při- 
dává se  šťáva  z půl  citronn,  aby  led  pěkně  zbělel  a musí  býti 
tak  hustý,  že  tlustě  se  lžíce  stéká  a se  leskne.  Led  s bílky  musí 
se  spotřebovati  téhož  dne,  poněvadž  delším  stáním  stvrdne,  a na- 
tírá se  na  dort  vždy  ve  vařící  vodě  omočeným  a okapaným 
nožem,  a sudí  nejlépe  na  drátěné  mřížce,  aby  led  odkapal  na  pod- 
stavený plech;  takto  se  dort  nepřilepí. 

Přidá-li  se  do  utřeného  ledu  140  g změklé  jemné  čokolády, 
je  led  hnědý,  — s trochem  kořenily  je  červený.  Zelený  led  není 
chntný,  ani  žlutý  se  šafránem. 

Ostatně  možno  výše  uvedený  led  přidáním  k.  p.  o citron 
nebo  o pomeranč  otřeného  cnkru,  nebo  jinou  přísadou,  k,  p. 
skořici,  vanilif  v chnti  měniti,  a dle  toho  má  i potom  jméno,  k.  p. 
pomerančový,  skořicový  a t.  d. 

S vařeným  cukrem  : Šálek  vyčištěného  studeného  cnkru 
vmíchá  se  znenáhla  do  420  g prasátého  cnkru,  přiieje  k tomn  asi 
2 lžíce  rosolky  bnď  maraschiiiové  nebo  některé  dobré  jiné,  k.  p. 
vaniliové  atd.,  nebo  pnnše,  vůbec  tolik,  aby  z toho  byla  husté 
tekoucí,  jemná,  lesklá  temně  bílá  a chutná  hmota,  ale  nesmí  tlustě 
s vařečky  padati,  potom  s tlonštl  hřbetu  nože  na  dort  natírá,  ve 
vlahé  troubě  několik  minnt  snši  a pak  na  vzduchu  nechá  doschnont. 
Místo  rosolky  může  býti  i trochn  o citron  nebo  o pomeranč  otře- 
ného cukro.  Jenom  nesmí  býti  vyčištěný  cukr  příliš  řídký,  vodnatý 
ani  ne  vlahý,  nýbrž  studený  a hustě  tekoucí,  a jaká  chat  se  při- 
dala, od  toho  má  pak  led  jméno.  Na  dort  natírá  se  taktéž  nožem 
v hodně  vřelé  vodě  omočeným  a vždy  okapaným. 

Na  ohni  připravovaný,  tak  zvaná  poleva : Utře  bo  spolu 
do  hustá  420  g cnkru,  ostrouhaná  kůra  ze  2 pomerančů  a i šťáva 
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s nich.  Nyní  dá  se  to  do  malé  nádobky  na  mírný  oheú  a tak  dlouho 
tře,  až  to  zřidne  a teče,  načež  ee  hned  tím  dort  polévá,  pak  ně- 
kolik minut  ve  vlahé  troubě  a potom  na  vzduchu  suší.  Polévati 
musí  se  zčerstva  a velmi  pozorně,  aby  se  poleva  stejně  rozdělila, 
poněvadž  se  při  tom  nožem  pomáhati  nesmí. 

Takto  jest  poleva  pomerančová ; přidáme- li  ještě  troškn  araku, 
jest  punčová.  — Dáme  li  k cukru  mÍBto  káry  a šCávy  pomeran- 
čové některou  dobron  rosolku,  jest  opět  jinak  — nebo  dá  se  k cukru 
místo  roBolky  Stává  z čerstvých  malin,  jahod,  ananasu  atd.  a od 
toho,  co  se  k cukru  přidalo,  má  poleva  potom  jméno,  k.  p.  mara- 
schinová,  malinová  atd.,  ale  štávy  nebo  roBolky  smi  se  vždy  dáti 
jen  tolik,  aby  hmota  byla  hustě  tekoucí. 

Mimo  tyto  jsou  ještě  ledy  a polevy  rozmanité.  Tak  ku  př.: 
pomerančový  průhledný  led:  170  g cukru  o pomeranč  o- 
třeného  a Štáva  z téhož  pomeranče  tře  se  spolu  asi  V2  hodiny. 

Vodní : 210  g cukru,  3 lžíce  vřelé  vody  tře  se  spolu  půl 
hodiny,  potom  na  mírném  ohni  troškn  ohřeje  a hned  tím  dort  po- 
lévá, pak  honem  ve  vlahé  troubě  buší.  — I tato  poleva  může  se 
v chuti  měniti,  k.  p.  přidáním  o cukr  otřené  kůry  citrónové  nebo 
pomerančové,  vanilky,  skořice,  troch em  vína  malažského  nebo  vody 
z pomeranč,  květu  atd.  Barvit!  je,  vyjma  trochem  kočenily,  není  radno. 

Maže* li  se  dort  vrchem  zavařeninkou,  musí  býti  vždy  horká 
a pak  prve  oschnouti,  než  se  obtahuje  ledem. 

Pečivo  z těsta  lístkového,  má-li  dostati  polevu,  nemaže  se 
vejcem,  ale  na  polo  pečené  vyndá  z trouby,  tlnstě  vrchem  posype 
cukrem  a dá  dopéci,  při  čemž  se  cukr  rozpustí  a utvoří  lesklou 
hnědou  polevu. 

Konečně  máme  také  polevu  huBtou  k stříkáni,  na 
nižto  tře  se  ku  př.  280  g cukru  s jedním  blikem  (z  čerstvého 
vejce,  aby  byla  pevná,)  tak  dlouho,  až  na  papír  puštěná  kapka 
zůstane  pevně  Btáti,  sniž  by  se  rozbíhala.  Když  počíná  houstnout, 
přikapává  se  trošku  velmi  silného  octa.  Potom  přikryje  se  navlh- 
čeným ubrouskem  aby  neokorala,  co  zatím  Be  jí  dort  atd.  zdobí. 
Led  tento,  když  se  dort  na  nékolik  okamžení  postaví  do  vlahé 
trouby,  schne  velmi  zčerstva.  Může  se  i přibarvit!  trochem  štávy 
alkermesové,  tak  je  červený. 

Nyní  následuji  některé  nádivky  do  dortů  a cukrovinek. 
Tak  ku  př. 

Vanilkový  sníh:  Do  sněhu  z 3 bliků  přimíchává  se  70  g 
cukru  s vanilkou  a šlehá,  jak  udáno  při  hmotě  sněhové.  Dáme-li 
do  něho  ještě  trochu  strouhaných  mandlí,  jest  sníh  mandlový. 

Ovocný  snih:  Do  sněhu  z 8 bflků  vmíchá  se  pozvolna 
250  g cukru  a trošku  některé  zavařeninky. 

Smetanová  pěna  s mandlemi:  Do  pěny  z ’/2  l smetany 
vmíchá  se  zlehka  250  g strouhaných  mandlí  a 140  g cukru  8 tro- 
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chem  vanilky.  — Dá*li  se  do  pěny  ze  lfA  l smetany  100  g tlu- 
čených oříšků,  100  g cukru  s troškem  vanilky,  jeBt  ořechová. 

Vanilkové  máslo : 200  g velmi  chutného  másla  tře  se  půl 
hodiny,  pak  přidává  k nému  po  lžičkách  za  stálého  tření  násle- 
dující zcela  studený  krém:  2l0  £* cukru,  lžička  tlučené  vanilky  a 
6 vajec  postaví  se  s nádobkou  do  teplé  vody  a nechá  za  stálého 
vydatného  míchání  zhoustnout,  pak  postaví  do  studené  vody  a 
míchá,  až  vystydne.  — Tímto  krémem  (jen  samotným  bez  másla) 
naplňují  se  také  smažené  košíčky  (v  kapitole  Paštiky)  a j. 

Jiné  krémy  k nadívání  cukrovinek  a dortů  jsou  popsány  v ka- 
pitole o Krémech. 

Nádivka  z mandli:  70  g oloupaných  a utlučených  mandlí 
tře  se  se  70  g cnkru  a 4 žloutky,  až  bc  pění,  pak  přimíchá  50  g 
hrozinek  a sníh  z jednoho  bílku. 

Oříšková:  140  oloupaných  strouhaných  lískových  oříšků 
rojíetírá  se  chvilku  s 210  g cukru,  aby  ce  to  spojilo,  a přidá  pak 
sníh  ze  3 bliků.  — Ostatně  hodí  se  za  nádivku  do  cukrovinek 
každá  zavařenin k a,  nebo  smetanová  pěna  s vanilií. 

Tvaroh  do  lístkového  těsta  může  se  kořenití  trochem  vody 
z pomerančového  květu. 


Ku  konci  této  kapitoly  ještě  upozorňuji,  že  koláčky  a jiné 
drobné  pečivo,  jen  tak  po  prkně  rozložené,  vyschne  a zvětrá;  a 
proto  nejlépe  jest  dáti  je  druhého  dne  do  porcelánové  nebo  skle- 
něné nádoby,  nebo,  je-li  ho  málo,  ukrýti  skleněnou  poklicí,  jako 
mají  cukráři.  Koláče  pak,  je-li  jich  více,  dají  se  do  nového  Čistého 
hrnce,  kdež  udrží  se  nejlépe  ve  štávě  a chuti,  ale  musí  býti  dříve 
vystydlé,  aby  neplesnivěly.  Koblihy  však  nesmí  se  dávati  na  hro- 
madu, aby  se  ne  mačkaly.  Koblihy  a vůbec  smaženiny,  jakož  i jiné 
tučné  pečivo  často  nebo  u vétší  míře  požívati  není  zdraví  pro- 
spěšno,  zvláště  ne  pro  mládež  — takové  pečivo  hodí  se  spíše  jen 
jako  zákusek  pří  hostinách. 


XXV. 

O zbytcích. 

Sebeřte  drobty,  kteréž  pozůstaly,  at 
nezhynou.  Evang.  bv.  Jana  6f  12. 

Těchto  slov  Páně  měla  by  hlavně  domácí  hospodyně  býti  pa- 
mětliva,  jmenovitě  co  se  týče  zbytků  a odpadků  v kuchyni,  po- 
něvadž možno  jimi  v domácnosti  mnoho  priéetřiti,  ale  i také 
mnoho  proplýtvati. 

Bez  náležitého  upotřebení  zbytků  není  ani  žádná  šetrnost 
možná,  a Šetrnost  jest  přece  duší  kuchařství,  jako  tom  nejen  co  prak- 
tický kuchař,  ale  i v tomto  oboru  proslavený  spisovatel  Antonín 
Carěme  v jednom  ze  svých  spisů  píše,  kdež  odvažuje  se  přímo 
směle  tvrdili,  že  v měšťanských  a rolnických  domácnostech  po- 
měrně vlče  se  proplýtvá,  než  v nej  vznešenějších  domech,  poněvadž 
tamto  vládnou  kuchařky  málo  ve  vaření  obeznalé,  kdežto  ve  svém 
oboru  dobře  vycvičený  kuchař  dovede  i nepatrné  věci  výborně 
použiti.  Co  tak  zvané  „dobré  kuchařky"  kolikráte  takořka  odhodí, 
to  šikovný  kuchař  dovede  ještě  promění  ti  v nej  pikantnější  jídélko. 
— Takto  soudil  o Šetrnosti  svrchu  uvedený  proslulý  knchař  a spi- 
sovatel, kterýžto  pracoval  v nej  vznešenějších  kuchyních. 

Aby  dívky  co  budoucí  hospodyně  byly  šetrné  a hospodárné, 
musí  se  k tomu  vésti  již  od  nejprvnějšiho  mládí;  a proto  neBmt 
se  jim  dovolovati,  aby  zacházely  nešetrně  s hračkami,  knihami, 
mají  se  vésti  k tomu,  aby  Šetřily  na  Bobě  Šatů,  by  jich  nepoma- 
zaly a vůbec  před  časem  nezničily.  Často  možno  slýchati:  „Na 
tomto  dítěti  šat  jen  hoří  l*  ale  takový  oheň  třeba  hned  v zárodku 
důkladně  hasili-  Řekne  se  snad : „Vždyf  z těch  šatů  vyrostou,  nač 
jich  tedy  šetřili."  Jest  to  sice  pravda,  že  z nich  vyrostou,  ale 
také  jest  pravdou,  že  kde  bo  proto  dětem  dovolaje  nešetrně  se 
šaty  zacházeli,  vyrůstá  s nimi  zároveň  i nepozornost,  nešetrnost 
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a vůbec  nepořádnost,  kteréžto  nepěkné  vlastností  jsou  pak  v po- 
zdějším věku  a to  na  dobro  zniěiti  jejich  štěstí,  blahobyt  & 
spokojenost. 

Můžeme  viděti  dosti  příkladů,  že  se  sotva  nový  Šat  oblíkne, 
již  B6  mící  a tu  opět  slyšeti  výmluvu:  „Vždyť  bude  bez  toho  hned 
z mody.*  — ale  šetrná  a moudrá  hospodyňka  nepořídí  si  nikdy 
šatů,  o nichž  ví,  že  budon  hned  z mody,  protože  by  vyhazovala 
zbytečně  mnohdy  těžce  vydělané  peníze  a takto  nejen  sebe  žebra- 
čila,  ale  i ditkám  svým  špatný  příklad  dávala.  Nynější  svět  ne- 
chává se  beze  všeho  rozmyslu  přímo  horečně  hnáti  za  každou 
sebe  nepr&ktičněj&í  modou,  jak  to  velmi  trefně  znázorňuje  násle- 
dující případná  anekdota:  Jistý  pán  potk&v  svého  přítele,  viděl, 
že  náramně  pospíchá.  „Kam  pak  tak  neobyčejné  spěcháš,  že  se 
ani  ca  slovíčko  nezastavíš 7 tt  „I  koupil  jsem  své  ženě  klobouk  a 
to  víš,  musím  spěchat,  abych  jí  ho  dal  dříve,  než  bude  z mody. a 

Pamatujme  si  dobře:  Kdo  často  a snadně  mění  šaty, 
mění  i také  tak  snadně  své  smýšlení,  a proto  měnivou  modou 
nepěstuje  se  pevný  charakter,  a co  jest  po  člověku  bez  charakteru? 
Žádný  na  jeho  slova  a sliby  nic  nedá.  protože  ví,  že  za  chvilku 
bude  mluvili  a jednati  jinak.  — Ještě  jiné  a jiné  následky  má 
takovéto  pachtění  se  po  módách,  zvláště  u dívek  chudších,  a mnohé 
z těchto  následků  j&on  takového  rázu,  že  se  ani  nenechají  pravým 
jmenem  pojmeuovati.  Proto  nelze  ani  dosti  důrazně  a přísně  dívek 
již  v prvním  mládí  před  tím  varovati,  aby  po  podobných  věcech 
nedychtily.  Pamatuji  dobře,  jakou  jsem  dostávala  doma  odpověď, 
když  jsem  říkávala:  „Jak  pak  tam  půjdu  v tomhle  kabátě,  vždyť 
je  již  z mody?"  „No,  můžeš  to  zkusit  a když  tě  tam  v něm  ne- 
pustí, přijď  domůl"  A bjla  to  zajisté  velmi  dobrá  odpověď,  která 
by  i podnes  v tak  mnohých  domácnostech  byla  na  místě  & uchrá- 
nila je  před  úpadkem. 

K šetrnosti  patří  i také  náležité  používání  časn,  totiž  šetření 
jím,  aby  se  neprozahálel,  ani  zbytečnými  a nepotřebnými  věcmi 
nemařil.  „Čas  jsou  peníze",  praví  Angličan,  totiž  ěas  má  tn  cenu 
jako  peníze,  a kdo  mrhá  časem,  jako  by  mrhal  penězi. 

V knize  této  na  mnoha  místech  doporučnje  se  šetrnost,  a 
ačkoliv  ani  nelze  dost  často  jí  připamatovávati,  my  Biím  přece,  že 
to  pro  ty,  kdož  jsou  dobré  vůle,  úplně  poBtačl ; marnotratné  pak 
nčiti  šetrnosti,  jest  práce  skoro  napořád  mamá  a nevděčná 

Když  dívenky  a mladé  hospodyňky  knihu  tuto  pozorně  pro- 
čtou, naučí  se  zajisté  mnohému  prospěšnému  a dokladů  pro  to, 
co  tam  psáno,  naleznou  také  dosti,  jen  když  se  kolem  sebe  ohlednou 
a dají  fli  pozor,  jak  to  neb  ono,  tomu  a onomu  anebo  té  a oné 
dopadlo.  Klká  se,  že  dějiny  jsou  učitelkami  národů  a takových 
učitelek  najde  se  mnohdy  i v nepatrné  vísce. 
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A nyní  opét  k věci. 

V domácnosti  bývají  zbytky  rozličného  drnhu,  totiž:  Čisté, 
netknuté,  jak  bo  na  míBách  se  stolu  zpět  přinášejí  a jež  pak  buď 
patřičným  ohřátím  mohou  »e  opčt  upotřebili,  auebo  jinak  v dobré^ 
jídlo  proměniti.  Dále  jsou  rozličné  kosti,  vnitřnosti,  lůj,  nebo  zhytky 
zeleniny  a vyvařené  kostí,  jež  pozůstaly  po  ocezení  hovězí  polívky 
— zbytky  na  pekáčích : tuk,  šfáva,  kosti.  — Voda,  v níž  se  vařil 
chřest,  květák,  šunka.  Potom  zbytky  kase,  k.  p.  krupicové,  bram- 
borové, zbytky  chleba,  oštíralá  Btřída,  která  se  musí  prve  než  se 
dává  chléb  na  stůl  odkrojiti,  nebof  by  to  byla  bezohlednost,  dóti 
někomu  okoralý  chléb  — zbytky  žemliček  a jiné  a jiné. 

Voda,  v níž  Be  omývalo  maso,  nemá  b©  také  jen  tak  vyliti, 
ale  přemýšleti,  k čemu  by  se  asi  mohla  upotřebiti.  K.  p.  máme-li 
většího  pBa  může  se  mn  do  ní  zavaří  ti  trochu  černé  mouky, 
přidat!  splašky  b talířů  a nádob  atd. ; nebo  hodí  se  i pro  vepře. 
Nenf-li  jednoho  ani  druhého,  ale  máme-li  zahrádku,  tedy  můžeme 
upotřebiti  vody  z masa  na  zaliti  zelenin.  V šetrné  domácnosti 
nesmí  se  nic  zmařiti,  ani  ne  ty  pomyje  z nádob,  nebo  voda  z prádla; 
neboC  roste  po  nich  výborně  celer,  a zvláště  salát  jest  křehký,  ale 
nesmí  se  liti  po  něm,  nýbrž  jen  podlívati,  jak  vůbec  salát  hláv- 
kový se  má  zalívati,  chceme-li  jej  míti  křehký  a čistý. 

V hospodářství  moLon  se  i vyvařené  kosti  výborně  zužitko- 
vati,  když  se  pod  plotnou  vypálí,  potom  na  prášek  otlučené  přidá- 
vají do  pokrmu  pro  mladé  vepříky,  telátka  a i kravám  jsou  dobré, 
protože  rostou  a tuhnou  po  nich  kosti.  Dávají- li  se  slepicím,  nesou 
lépe;  též  kuřátkům  prospívají,  jimž  mimo  to  se  chválí  přidávat! 
do  pokrmu  trochu  sekané  cibule. 

Prve  než  počne  hospodyňka  vařiti,  jest  třeba,  aby  sobě  při- 
pamatovala,  co  vše  má  v domě,  k.  p.  jakého  druhu  maBO,  jaké 
zbytky  a co  by  se  z toho  nechalo  udčlati,  aby  se  nemuselo  vše 
za  hotové  hupovati  a Bpolu  také  nic  nezmařilo.  V knize  této  na- 
lezne mnohý  pokrm,  jenž  se  i ze  zbytků  nechá  připravili. 

V některých  kuchyních  mají  k vůli  lepšímu  přehledu  poho- 
tově zvláštní  seznam  jídel,  jež  ze  zbytků  připraviti  lze.  Mimo  to 
mají  i zvláštní  seznam  takových  pokrmů,  jež  nevyžaduji  mnoho 
práce,  pro  ten  případ,  kdyby  právě  již  před  polednem  zavítal  ne- 
nadálý host  a tudíž  bylo  třeba  ještě  na  spěch  nějaké  jídelko 
pfidčlati. 

V domácnostech,  kam  častěji  hosté  zavítají,  jest  dobře  po- 
starali se  o néjaké  jídlo  do  zásoby,  které  by  delší  čas  v chuti 
vydrželo,  k.  p.  rosol  nebo  studenou  paštiku,  ťodobné  jídlo  možno 
často  připraviti  velmi  levně,  protože  se  může  ua  né  upotřebiti 
i rozličných  zbytků,  jak  v dotyčné  kapitole  je  upozorněno.  Zvláště 
po  větší  hostině  bývá  zbytků  a odpadků  mnohdy  víc  než  dost, 
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tak  že  podobné  jídlo  ani  polovic  tolik  neBtojf,  jako  kdyby  se  vše 
zvlášť  na  ně  kupovati  mělo. 

Když  vaření  ukončeno,  má  ae  každý  zbytek  jídel  dle  druhu 
svého  uložiti  do  patřičné  nádoby,  pevně  povázati,  aby  nezvětr&l 
a neměly  k němu  přístupu  mouchy  a pak  uscb ováti  v chladném 
suchém  místě.  Někde  mají  i zvláštní  místo  výhradně  jen  pro  zbytky 
a i zvláštní  nádoby,  v nichž  je  ukládají.  Nádoby  tyto  mají  býti 
velikosti  zbytků  přiměřené  a vždy  takové,  aby  se  v nich  mohly 
ohřátí;  v nádobě  hliněné  dostává  každý  zbytek  suadno  nemilou 
příchut  — nej  lepší  json  z porcelánu.  Dále  třeba  dohlížeti,  aby 
žádný  zbytek,  zvláště  za  teplého  počasí  ae  nezkazil;  co  vydrží  déle, 
nechá  se  déle,  co  však  brzo  béře  zkáza,  musí  se  také  i brzo  spo- 
třebovat], nebo  jinak  prospěšně  uschovati.  Tak  k.  p.  pečené  nebo 
vařené  maso  zaleje  se  do  rosolu,  který  se  může  připraví  ti  z ko- 
lena od  telecí  kýty  a z některých  šlachotin.  Zbytky  vařených  ryb 
poleji  se  vařeným  octem  s kořením.  Zbytky  luštěnin  nenechají  se 
držeti,  poněvadž  obsahují  značné  množství  BÍry,  kterážto  se  mění 
zvláště  ve  vlhku  v odporný  sirovodík,  tak  že  páchnou  jako  zka- 
žená vejce.  Proto  mnsí  se  spotřebovati  ještě  bud!  téhož  dne,  nebo 
ve  studená  uložené  drahého  dne  na  polívko.  Jak  svrchu  povědíno, 
* mají  se  zbytky  cbovati  v suchu  a nikdy  ne  dlouho.  Leží  li  potra- 
viny déle  ve  vlhka,  objevují  se  na  nich  někdy  jako  kapky  krve 
- jsou  to  malí  nile válci*  podobni  bakteriím,  jenž  Ehrenberg  na- 
zval „Mor: as  prodigiosa".  Výzkumy,  konanými  na  fysiologickém 
ústava  ve  Vratislavi  pod  dozorem  Fr.  Cohna  a Schrčtra,  dokázáno, 
že  jsou  to  ústrojí  rostlinná  a sice  tak  zvané  bakterie,  jež  Cohn 
při  červených  skvrnách  nazývá  „Micrococcug  prodigioaus",  při 
modrých  pak,  jak  bývají  i na  smetaně,  jež  stojí  ve  vlhkém  sklepě, 
„Micrococcos  violaceus".  Dosud  však  není  prý  rozhodnnto,  kam  se 
tito  nejnižší  ústrojenci,  stojící  na  rozhraní  života  ústrojného  ř&diti 
mají  — zda- li  k živočichům  nebo  k rostlinám. 

Tolik  tedy  o zbytcích  vůbec.  Nyní  následuje  poučení,  kterak 
se  má  se  zbytky  zvlášť  zacházeti. 

Ohřívání  zbytků. 

Práce  tato  vyžadnje  velké  pozornosti;  neboť  pochybeným 
a nepozorným  ohříváním  dostávají  pokrmy  špatnon  přícbnť  a pe- 
čené i ztvrdne. 

Polévky  a omáčky  ohřívají  se  ve  vodě  dle  poučeni  v od- 
dělení prvním. 

Polévka  ohřívá  se  až  v poslední  chvíli,  protože,  nechá-li  se 
ohřátá  déle  státi,  dostává  přikyslon  chuť ; také  není  dobře  smíchati 
polévku  od  předešlého  dne  b čerstvou.  Pro  osvěženi  chuti  přidá  ae 
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do  ni  trocha  selené  petržele  nebo  pažitky.  Jeli  čistá,  zahustí 
(legiruje)  se  žloutkem  a kouskem  nového  másla.  Mají- li  se  do  ni 
dáti  knedlíčky  atd.,  musí  se  po  každé  nvařiti  zvlášť  a pak  teprv 
do  ohřáté  polívky  vložiti  a dáti  hned  na  stftl. 

Do  omáčky,  k.  p.  do  zvěřinové  nebo  polské,  přidává  se 
pro  občerstvení  chuti  trošku  citrónové  štávy;  také  přidává  se  do 
ni  červeného  vína,  ale  jest  při  tohi  ta  nehoda,  že  se  s vínem  mnsí 
povalit,  ponévadž  by  to  jinak  nebylo  dobré ; avšak  vařená  omáčka 
zřídne  & tratí  chat  — proto  lépe  vína  nedávati.  — Do  kyslinky 
přidává  se  též  trochu  citrónové  Šťávy;  do  omáček  bílých,  ne  ky- 
selých opét  trochn  nového  másla  a — do  některých  trocha  zelené 
petržele;  ale  přídavky  tyto  dávají  se  teprv,  až  je  omáčka  již 
ohřátá.  — Legirované  polévky  a omáčky  musí  se  ohřívati  opatrně, 
aby  se  nesrazily.  Každá  ohřívaná  omáčka  prožene  se  konečné  ještě 
skrz  sítko,  aby  zjemnéla. 

Zbytek  zadělávaného  masa  nebo  ryb  ohřívá  se  takto: 
Maso  vyndá  se  z omáčky,  načež  samotná  omáčka  se  ohřeje  a 
v chuti  opraví  a proeedí  skrz  sítko,  jak  již  povédíno,  pak  teprv 
vloží  do  ní  maso  a nechá  opět  ve  vřelé  vodě  státi,  až  se  maso 
úplně  prohřálo  a pak  dá  na  stůl. 

Je-li  to  zbytek  hovězího  jazyka,  nesmí  se  vyndaný  nechati 
jen  tak  v nádobě  ukrytý,  nýbrž  poleje  trochám  osolené  teplé  ho- 
vězí polívky,  co  by  zároveů  e ním  sU  ale  nikdy  ne  jej  přesa- 
hovala a nechá  nkrytě  na  teple  Btát.  Když  se  omáčka  ohřála  a 
v chuti  opravila,  vloží  se  dobře  okapaný  jazyk  na  teplou  mísu 
(kdyby  nebyl  dobře  okapaný,  omáčka  by  zřídla),  načež  se  omáčka 
na  něj  vleje  a hned  dá  na  stůl.  Takto  chntná  jazyk  opět  jako 
čerstvý. 

Pečeně  ohřívají  se  následovně:  Baď  tak  v celosti,  nebo  na 
řízky  rozkrájená  a opět  pevně  jako  v celosti  složená  a stisknutá 
dá  se  do  porcelánové  nádoby  a pak  lžící  šťáva  i tak  po  ní  roz- 
dělí. Neuí-li  na  šťávě  tah,  dá  se  do  nádoby  kousek  nového  másla, 
načež  se  teprv  pečené  na  ně  vloží,  pevně  nkryje  a postaví  do  ná- 
doby, v niž  je  vřelá  voda  a nechá  v troubě  prohřát,  při  čemž  se 
mnsí  častěji  vlastni  fiťávou  politi.  Šťáva  pod  pečení  nesmi  nikdy* 
přijíti  až  k varu,  sice  pečeně  stvrdilo.  Pečeně  smí  se  jen  tak 
ohřáti,  až  má  příjemnon  teplota,  ale  nikdy  ne  až  by  pára  z ní  vy- 
stupovala, sice  taktéž  stvrdne  a dostane  špatnou  chuť.  Totéž  stává 
se,  kdyby  se  ohřívala  jen  teh  bez  védy.  Jakmile  je  teplá,  mnsí 
přijíti  hned  na  stél,  sice  stáním  tratí  veškeru  chuť  a dostává 
i snadno  nemilon  příchuť;  také  nesmí  býti  tronba  moc  horká, 
nýbrž  jen  mírně  teplá.  Pravidla  tato  platí  vAbec  o každé  pečeni. 

Je-li  Štáva  pod  pečení  ostrá,  nedá  se  hned  z počátku  na  ni, 
nýbrž  přileje  stranon  vedle  masa  k němá  trochn  vřelé  neslané  po- 
lévky, a když  se  maso  prohřálo,  teprv  šfáva  k torna  přidá  a ještě 
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spolu  trošku  prohřeje.  Takto  chutná  pečeně  skoro  jako  čerstvá. 
K zvěřině  a p.  pečeni  přidává  se  místo  polévky  i také  troška 
kyselé  smetany. 

Je-li  to  telecí  pečený  stává  se  velmi  dobrou,  když  nádobu 
prve  vymažeme  novým  máslem,  toto  pak  posypeme  trochu  málo 
žemličkou,  načež  maso  na  řízky  pokrájené  klade  se  na  to  po 
vrstvách  a každá  vrstva  poklade  buď  vlastní  šťávou,  nebo,  je-li 
šťávy  málo,  tedy  i kousky  másla  a posype  troškem  žemličky  a pak 
dobře  ukrytě  jako  svrchu  ohřeje. 

Nebo  se  řízky  posypou  kaprlemi,  sekanými  sardelemi,  kousky 
másla,  pokropí  troškem  citrónové  šťávy  a když  jsou  všecky  vrstvy 
položeny,  pevně  se  to  ukryje  a ohřívá.  Na  stůl  podávají  se  k ní 
opečené  bramborky  a bývá  velmi  oblíbená  i n těch,  kdo  ohřívaná 
jídla  neradi. 

Nebo  udělá  se  sekanina,  k.  p.  ze  2 lžic  sardelového  másla, 
2 lžic  sekaných  jemných  bylinek,  2 lžic  parmesánského  sýra,  4 lžic 
strouhané  žemličky,  3 žloutků,  přidá  trochu  bílého  pepře,  z půl 
citronu  kůra  a dle  chuti  trošku  soli.  Tím  se  polovic  řízků  pomaže, 
druhými  přiklopf,  poleji  troškem  másla  a ukrytě  ohřejí,  dají  pak 
na  mísu  a zvlášť  podá  omáčka  bnď  sardelová  nebo  z kaprlí.  — 
Takto  se  ohřívá  i zbytek  hovězí  pečeně  nebo  vařeného  hovězího 
masa  — nebo  může  býti  i telecí  řízek  namazaný  a hovězím  při- 
klopený. 

Zajíc,  drůbež,  kůzlata  a p.  pečeně  nemají  se  vlastně  nikdy 
obřivati;  avšak  ne  každý  rád  studenou  pečeni  a proto  kdyby  se 
měla  ohřivati,  musí  ee  dáti  zvláště  pozor,  aby  nedostala  špatnou 
příchuť. 

Zbytky  nákypů,  puddingů  a p.  moučnjrch  jídel  jest 
nejiépe  dáti  do  porcelánové,  tak  veiké  nádoby,  co  by  se  tam  jen 
vešly,  pak  papírem  ukryti,  postavit!  do  vřelé  vody,  přikryti  po- 
kličkou a asi  8 — 10  minut  tak  v páře  v troubě  vaří  ti.  Potom  vyn- 
dají se  na  misku  a cukrem  posypané  dají  na  stůl.  Zcela  malý 
zbytek  ohřeje  se  jen  ve  vlahé  troubě  na  přikrytém  talíři,  kterýžto 
se  postaví  na  nádoba  s vřelou  vodou. 

Knedle  pokrájené  opékají  se  na  kousku  másla  nebo  ua  sla- 
nině, pak  vmíchají  k nim  1—2  vejce  a tak  dlouho  míchají  až 
poněkud  ztuhnou,  načež  se  hned  dají  na  stůl. 

Zbytky  kaše  kladou  se  po  kouscích  do  rozpáleného  másla 
a nechají  tak  opéci  — michati  se  nesmí,  sice  ztratí  chuť.  — 
Zbytek  kaše  bramborové  může  se  použiti  na  polévku,  anebo  jako 
jiná  kaše  obřáti. 

Dušené  zeleniny  ohřívají  se  též  ve  vodě;  a zelí  ohřáté 
chutná  lépe  než  čerstvé,  ale  nesmi  se  přikrývali  pokličkou  a také 
ne  tak  ohřátí,  až  by  z něho  vystupovala  pára.  — Zeleniny  se 
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brzo  rozkládají  a kyanom  a proto  působí  požíváni  již  odstály ch  a 
ohřívaných  u někoho  snadno  průjem,  zvláště  v létě. 

Zbytek  cb  restu  a květáku  tratí  ohřátím  chuí  a proto 
lépe  užiti  ho  jako  vložky  do  polévky  s houbami,  nebo  k míchaným 
vejcím,  nebo  jako  přídavku  k salátům. 

Houby  nesmí  se  nikdy  ohřívali  a vůbec  již  odstáló  ani  jisti, 
protože  jsou  zdraví  velmi  škodlivé. 

Mimo  ohřátí  lze  i t&ké  ze  zbytků  připravovali  rozličná  jídla : 
buď  polívky,  nebo  zadělávané  nebo  i smažené  jídélko  a i jinak 
dle  poučení  v této  kapitole  v úhledné  jídlo  je  proměniti.  Tak  k.  p. 

Polévky  a omáčky  ze  zbytků. 

Z kostí,  které  při  upravování  masa  (dresirování)  zbyly,  je-li 
jich  více.  může  se  uvařiti  polévka  sq  zeleninou.  Poněvadž  však 
jest  sice  tučná,  ale  slabá,  přidá  se  k ní  trošku  třešti  (výtažku) 
maBOvé,  ale  smí  se  jen  málo  soliti,  sice  by  byla  OBtrá. 

Nebo  připraví  se  z nich  t.  z.  Rumfordská  polévka:  Dle 
vlastních  předpisů  hraběte  Rumforda  vaří  se  kosti  ve  vodě  m ze- 
leninou. V jiných  nádobách  vaří  se  hrách  a kroupy,  každé  zvlášť, 
pak  protlačí,  načež  se  polévka  z kostí  na  ně  vleje,  procedí  a při- 
dají pak  ještě  pokrájené  syrové  bramboiy,  připraží  jíškon,  povařf 
a dle  chuti  okoření.  Takové  polévky  jsou  velmi  výživné.  ■ 

Kousků  masa  hovězího,  telecího,  krků  z kuřat,  žaludků  atd. 
může  se  použiti  na  dušené  polévky  — nebo  při  hostině  na  duse- 
ninu  k základním  omáčkám,  jak  při  dotyčný  předpisech  udáno. 

Z kostí  a odpadků  pečených  hus,  kachen  může  se 
uvařiti  dobrá  bramborová  polévka;  mÍBto  bramborů  může  býti 
i rýže  a bledou  jíškon  připražit;  je  li  v tom  ještě  několik  hub  a 
zelená  petržel,  fest  výborná. 

Ze  zbytků  masa  pečených  kuřat,  kapounů,  ťbpana, 
nebo  pečené  zvěřiny,  nebo  koroptvi  atd,  může  se  udělali 
dobrá  tlnčená  polévka  (viz  Polévky). 

Kosti  z pečených  koroptvi,  bažantů,  kvičal  mohou 
se  povařit  v hovězí  polévce,  čímž  se  Btahe  velmi  chutnou  a silnou, 
vleje  pak  na  sušenou  žemličku  a je  i pro  povst&Jé  z nemoci  velmi 
dobrá,  ale  musí  se  opatrně  soliti,  aby  nebyla  ostrá.  Kosti  musí 
býti  ovšem  čisté,  netknuté  a zcela  čerstvé. 

V některých  domácnostech,  kde  se  mnoho  vaří,  tak  že  mají 
rozličných  odpadků  až  nazbyt,  dávají  všeliké  čisté  vyvařené  kosti 
z polívky  i se  zeleninou  (pak-ii  z toho  nedělají  ještě  slabší  po- 
lévku na  přilévání),  potom  kosti  z pečení  jako:  telecí,  vepřové, 
drůbeže  a p.  do  velké  nádoby  vyvařit,  přidají  trochu  čerstvé  ze- 
leniny, vypláchnou  k tomu  i pekáče  od  pečení,  pak  procedí  a za- 
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vaří  do  takové  polévky  ječnou  krupici  nebo  krupky  a třeba  ně- 
jaký brambor,  okoření  malinko  kvétem,  zázvorem,  přidají  mladé 
celerové  nati  a udělají  takto  velmi  chutnou  polévku.  — Znala 
jsem  jednu  pant  hostinskou,  která  za  takové  polévky  denně  tržila 
pěkný  peníz  a to  hlavně  od  dělníků,  jižto  si  ji  kupovali  každého 
poledne  a rádi,  protože  vědéli,  že  ji  připravuje  čistě.  V některých 
větších  domácnostech  vařívají  takto  polévku  pro  žebráky. 

Jednou  z hlavních  ctností  hospodyňky  jest  Štědrost  k chudým, 
kterou  Pán  Bůb  jistě  odplatí,  jak  čteme  v Písmě  Bvatém:  „Pust 
chléb  svůj  po  vodě  mimo  tekoucí;  nebo  po  mnohých  časích  jej 
najdeš."  Kazatel  11,  1.  to  jest:  Jako  loď  b nákladem  na  moře 
puštěna  jsouc,  vrací  se  kupci  s užitkem,  tak  i tobě  dobročinnost 
tvá  jistě  úroky  přinese.  Nemůže  ovňem  každá  hospodyňka  vařiti 
takové  polévky;  neboť  nemá  tolik  odpadků  a také  ani  třeba  ne 
dle  toho  jmění,  ale  dáti  i z mála,  udélati  to  ráda  a ochotně,  ne- 
zůstane zajisté  u Pána  Boha  bez  odplaty, 

Do  vody,  v niž  byla  vařena  šunka  nebo  uzené  maso, 
mobou  se  zavařit  i kroupy,  přidati  kousek  mrkve  a je-li  ostrá, 
přileje  se  do  ní  dle  potřeby  vody.  — Voda,  v níž  se  vařil  chřest, 
květák,  může  se  zapražiti  Žlutou  jíškou,  dáti  do  ni  trochu  zelené 
petržele  a květu  a vliti  na  smaženou  žemličku  — nebo  zavařit  do 
ní  krupici  a zahustit  žloutkem  s kouskem  másla,  přidati  květu  a 
zelené  petržele  a jest  opět  jinak. 

Z pozůstalých  kostí  z telecí  nebo  vepřové  pečeně  může  se 
udělati  omáčka  k hovězímu  masa,  když  se  taková  kosť  dá  do 
hrnéčka,  přileje  k ní  trošku  slabé  polévky,  přidá  červené  jíěky, 
smažené  cibulky  a povaří,  je  z toho  výborná  omáčka.  Mohou  se 
dáti  i spolu  vyvařit  kostičky  ze  sardelí,  nebo  k posledu  přidati 
kousek  Bardelového  másla  — tak  je  sardelová.  — K omáčce 
z kosti  ze  Bkopové  pečeně  přidává  se  opět  pro  chuť  česnek  a třeba 
trochu  marjáuky;  nebo  se  ndčlá  kyselá  s kořením.  — Kosti  a od- 
padky pečených  hus  a kachen  vaří  se  také  B trochem  polévky, 
přidá  pak  jíáky,  trošku  octa,  páleného  cukru,  citrónové  kůry  a 
nového  koření  i třeba  kaprlí  a je  opět  dobrá  omáčka  k masu. 
Kosti  nesmi  býti  ovšem  zvětralé. 

Zbytky  masa  s omáčkou. 

Zbytek  vařeného  hovězího  masa  nebo  zbytek  vařeného 
jazyku,  který  se  podával  na  stůl  jen  tak  b křenem,  pokrájí  se  na 
lístky  a ohřeje  v některé  dobré  a silné  omáčce,  ku  př.  sardelové, 
ze  slanečků,  cibulové  s vínem  a p. 

Zbytky  pečeně  v omáčce,  čili  jak  jí  nébde  říkají  „po  d- 
poošfka“,  ohřivati,  jest  z ohledů  šetrnosti  velmi  výhodné  a může 
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se  pak  v domácnosti  opět  podati  jako  zadělávané  jídlo.  Jenom  se 
pečeně  nesmí  nikdy,  jak  to  neumělé  kuchařky  dělávají,  v omáčce 
nechati  vařiti,  nýbrž  úhledně  pokrájená  vloží  se  teprv  do  již  ho- 
tové, avšak  nikdy  ne  vařící  omáčky,  a nechá  v aí  jen  tak  dlouho, 
co  by  80  veskrz  příjemně  prohřála  a hned  dá  na  stál ; deléím  ohří- 
váním ztratí  chuť.  a stvrdne.  Aby  omáčka  nezři  dl  a nebo  snad  ne- 
přišla do  varu,  jest  nejlépe  postaviti  ji  do  vřelé  vody. 

Omáčka  čili  podptmfiíka  na  jakékoliv  zbytky  masa  a vůbec 
na  každé  jídlo  ze  zbytků  musí  býti  co  možná  dobře  okořeněná 
(ale  ne  překořeněná),  aby  měla  pikantní  cbnf;  nebotjen  takto  lze 
zbytků  výhodně  upotřebili,  aby  se  nepřejedly. 

Omáčky,  jež  na  zbytky  pečeně  se  hodí  (kyselá,  nebo  cibulová 
s chlebem  a vínem,  nebo  pepřová  a p.)  jsou  popsány  v kapitole 
„O  omáčkáchV  Takto  s omáčkou  připravují  se  zbytky  pečeně 
hovězí,  telecí,  libové  vepřové  i skopové. 

Nebo:  Trochu  do  červena  usmažené  strouhané  žemličky, 
trochu  hovězí  polívky,  špetka  pepře,  citrónové  kůry,  bobkový  list, 
trochu  kyselé  smetany  povaří  se  na  hladkou  omáčku,  procedí,  přidá 
pak  trošku  octa,  načež  vloží  se  do  ni  pečeně  na  velké  nudle  po- 
krájená a prohřeje.  Omáčky  smí  býti  jen  tolik,  co  by  maso  bylo 
jen  ve  šťávě,  ale  ne  zatopené.  — Dá-li  se  místo  právé  uvedené 
omáčky  pepřová,  jest  to  t&k  z v.  Gulimafrée. 

Také  může  se  zbytek  telecí  nebo  vepřové  pečeně  podávati 
s kyselem  křenem,  nebo  se  studenou  omáčkou  z hořčice,  slanečků 
a podobné. 

Zbytek  pečeného  zajíce  nebo  zvěřiny  pokrájí  se  na  úhledné 
kousky,  načež  vypláchne  se  pekáč  vřelou  vodou,  nebo  neslanou 
polívkou, 'přidá  pak  do  ní  trochu  cibule,  demntě,  hřebiček,  nové 
kořeni,  pepř,  (všeho  jen  malinko),  hnědé  jfáky,  vykrájené  kosti  ze 
zajíce,  citrónové  kůiy  a trochu  kyselé  smetany,  svaří  na  hladkou 
omáčku,  zacedí  citronem  a maso  v ní  prohřeje.  — Tak  i zbytek 
svíčkové  pečené  a kořením  a slaninuu  pečené.  Na  zbytky  pečené 
drůbeže  hodí  se  dobře  omáčka  „bílá  bylinková11  (viz  omáčky  jed- 
noduché). 


Některá  jídla  ze  zbytků. 

Pudding  z vařeného  hovězího  masa:  Máme-Ii  po  ně- 
jaké hostině  větší  zbytek  hovězího  masa,  useká  se  jen  to  libové  a 
přidá  k němu  polovic  tolik  syrového  vepřového,  též  usekaného 
masa,  k němuž,  je-li  libové,  přidá  se  i kousek  sádla  bud  ze  hřbetu 
nebo  plsníbo.  Potom  přidají  se  asi  na  1 kg  masa  2 ve  vodě  má- 
čené vymačkané  žemličky,  1 ostrouhaná  malá  cibule,  citrónová 
kůra,  bílý  pepř  a zelená  petržel  a vmíchá  k tomu  po  jednom,  za 
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stálého  třeni  5-6  žloutků,  dohře  utře,  osolí,  pak  sníh  z téch 
bílků  a ve  formě  v páře  asi  iya  hodiny  vaří.  Potom  nechá  se 
chvilku  na  stole  stát,  vyklopí,  a hodně  horký  dá  na  stůl.  Zvlášť 
podá  se  silná  omáčka  buď  z hořčice  nebo  sardelová. 

Pudding  z telecí  pečeně,  pečených  kapounů,  kuřat,  bílého 
masa  z ťopana:  Asi  1 kg  co  možná  čerstvého  zbytku,  (ne  více  dni 
starého)  i kolikerých  dohromady  useká  se  jemně.  Zvláňf  usekají  se 
4 ěalotky,  trochu  zelené  petržele  a zapění  se  to  spolu  na  30  g másla, 
pak  přidají  k tomu  2 vejce  a udělají  z toho  řidší  míchaná  vejce.  Potom 
utře  se  126  g másla,  6 žloutků,  pak  dají  k tomu  ta  prochladlá 
vejce,  70  g prosátó  žemličky,  5 lžic  sladké  smetany,  potom  to 
maso,  osolí,  přidá  muškátového  ořechu,  velmi  dobře  utře,  pak  přidá 
sníh  z těch  6 bílků,  l1/*  hodiny  v páře  vaří  a podává  s omáčkou 
z rajských  jablek  nebo  z raků  nebo  šampiónovou  a p.  — Nebo, 
je-li  masa  málo,  dá  se  poměrně  i ostatních  přídavků  méně,  v malé 
formě  uvaří,  pak  krájí  na  řízky  a obkládá  jím  některá  zelenina, 
k.  p.  mrkev.  Na  kostičky  krájený  může  sedáti  do  hovězí,  trochem 
bflé  jléky  připražené  polívky.  — Také  může  se  dávati  do  malých 
kofllčků  a valí  ti  v páře,  pak  na  mísn  urovnati  a omáčkou  politi 
— jest  to  t.  zv.  Gobelet. 

Paštika  ze  zbytků  šunky:  Udělá  se  těsto  z 560  g pěkné 
mouky,  210  g másla,  1 vejce  a kyselé  smetany,  pak  na  více  dílů 
pokrájí,  a každý  co  možná  tence  rozválí.  Nyní  usekají  se  zbytky 
šunky  nebo  uzeného  masa  s trochem  tuku.  Na  polívkový  talíř 
masa  přidá  se  k němu  za  stálého  míchání  6—6  vajec,  asi  7 dcL 
husté  smetany  a trochu  muškátového  ořechu.  Nyní  vyloží  se  forma 
těstem,  pak  tím  sekaným  masem  namaže,  liBtem  těsta  (tak  velkým 
jako  forma)  přikryje,  opět  masem  namaže,  na  to  zase  list  těsta 
atd.,  až  je  plná.  Na  vrch  přijde  těsto,  načež  se  při  dobrém  ohni 
hodinu  peče.  Potom  se  vyklopí  a horká  dá  na  stůl  — jest  velmi 
chntná. 

Ze  zbytků  možno  také  připravit!  rozličná  smažená  jí- 
d ólka.  Tak  ku  př. : 

Zbytky  zadělávaných  kuřat  nebo  holoubat  s kys- 
linkon  nebo  s jinou  bílou  omáčkou,  k.  p.  s chřestem,  květákem 
atd.  mohou  se  pokrájeti  na  úhledné  koňsky  a dáti  zatím  stranou. 
Omáčka  okoření  se  pikantně  trochem  bílého  pepře  nebo  květu  a 
citrónové  kůiy  a v páře  na  husto  svaří,  (viz  omáčky  husté  k na- 
tírání), pak  zahnBti  ještě  žloutky,  přidá  citrónové  šťávy  a nechá 
vystydnout.  Potom  obalí  se  ji  maso,  (dle  poučeni  o obalování  masa 
k smažení)  a zprudka,  aby  nevyschlo,  usmaží  a pak  zelenou  petr- 
želí ozdobené  dá  na  stůl. 

Zbytky  telecí  pečeně  nebo  vařeného  (jen  ve  vodé)  ho- 
vězího jazyka  nakrájejí  se  na  prst  tlusté  řízky,  omočí  ve  vejci 
s trochem  ořechu  muškátového,  obalí  v žemličce  a co  možná 
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zprudka  v hezky  mnoho  tuku  smaží,  při  Čemž  se  postři kává  tro- 
chem  soli.  Když  jBou  po  obou  straoách  žluté,  dají  se  hned  na  stůl. 
Byla-li  pečeně  křehká  a Stávnatá  a řízky  z Čerstva  smaženy,  jsou 
velmi  chutné;  smažMi  se  však  zvolna,  vyschnou  a stvrdnou.  — 
Totéž  platí  i o jazyku.  « 

Drobné  zbytky  pečených  kuřat,  kapounů,  fopana 
i telecí  mohou  se  jemné  usekati.  Zatím  usmaží  se  do  zlatova 
strouhaná  cibule,  přidá  k ni  trochu  strouhané  žemličky,  pak  to 
usekané  maso,  citrónové  kflry,  asi  lžíce  bílého  vína,  několik  lžic 
hovězí  polívky,  po  vaří,  přidá  asi  1 vajíčko  a nechá  vystydnout. 
Nyní  rozstříhají  se  bílé  Čtverhrané  oplatky  na  4 díly,  do  každého 
zabalí  trochu  té  sekaninky,  omočí  ve  vejci,  obalí  v žemličce,  u- 
smaži  a klade  na  zeleniny. 

Karbanátky  z vařených  jater:  Studený  zbytek  vařených 
hovězích  nebo  telecích  jater  se  ostrouhá,  pak  utře  s kouskem  morku, 
přidá  trochu  syrového  Bekaného  vepřového  masa,  na  140  g jater  dá 
se  k tomu  pál  strouhané,  ve  víně  namáčené  žemličky,  trochu  ci- 
trónové kflry,  málo  česneku,  trošku  pepře,  a marjánky,  1 vejce, 
dobře  pak  utře  a udělají  z toho  aBi  na  malík  tlusté  placičky, 
v žemličce  obalí  a zprudka  smaží.  Na  míse  obkládají  ae  citróno- 
vými čtvrtkami  a podávají  k dopoledni  aafdani  k vínu. 

JitmiČky  (Groquettes)  nedají  v celku  mnoho  práce,  a i pří- 
prava jich  zdála  by  se  zcela  jednoduchá;  ale  vzdor  torna  jsou 
přece  málo  kdy  v plné  chuti  k dostání ; neboř  bývají  suché,  tvrdé, 
a více  jen  pro  parádu,  než  k jídlu.  Při  úpravě  jich  chybuje  se 
v mnohém:  buďto  není  omáčka  nand  patřičné  okořeněna,  tak  aby 
měla  pikantní  chuť  — nebo  není  dostatečně  svařena,  tak  aby  po 
vystydnutí  rosolovala,  na  čemž  velmi  záleží,  a proto  jest  dobře, 
na  docílení  lepšího  tuhnutí  přidat!  konsek  sliti nky  (Glace).  Dále 
chybuje  se  také  tím,  že  Be  dává  omáčky  nad  potřebu,  ná- 
sledkem čehož  se  jitrničky  špatné  dělají  a při  pečeni  pak  pukají; 
dá  li  se  však  omáčky  málo,  jsou  suchopárné.  Z toho  viddti,  že  na 
přidáni  omáčky  velmi  záleží,  a že  k tomu  třeba  i cviku.  — Ko- 
nečně pak  chybuje  se  tím,  že  se  jitrničky  špatně  obalují,  tak  Že 
nemají  při  Btnažeuf  dostatečné  kůrky,  následkem  čehož  pak  šťáva 
z nich  vyprýští,  čímž  vyschnou,  tak  že  pro  znalce  nemqjí  žádné 
ceny.  Jakmile  jboq  posledně  obaleny,  musí  se  hned  Bmažiti,  sice 
by  žemliČka  na  nich  opět  zvlhla  a též  tak  hned  z másla  musí 
přijití  na  8tfll,  sice  stáním  tratí  chuť  a tndíž  i cenu.  Bude -li  ho- 
spodyňka dbáti  těchto  zde  uvedených  pokynutí,  zajisté  že  se  jí 
vždy  podaří. 

Tak  k.  p : Udělá  se  z velmi  silné  polívky  s trochem  bílého 
vina,  světlé  jíšky  a s trocbem  slitinky  pěkně  do  busta  b vařená 
omáčka,  tak  aby  po  vystydnutí  (kapka)  rosolovala.  Okoření  se  pi- 
kantně citrónovou  šťávou,  bílým  pepřem,  sardelovým  máslem,  le- 
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giruje  Žloutkem  a vmíchá  pak  do  ní  jemně  krájené  libové  maso 
z pečených  kuřat,  kapounů  nebo  telecí  beze  vdech  mázder  a kůží* 
přidá  dle  množství  pár  na  másle  dušených  sekaných  šampiónů 
nebo  hřfbků,  tak  aby  to  bylo  jako  hustá,  tuhá,  ale  šťavnatá  kaše. 
Tato  namaže  se  pak  na  čisté  prkénko  asi  oa  prst  tlustě  a když 
stuhla,  dělají  a obalují  se  jitrničky  dle  návodu  v kapitole  Práce 
(obalování  masa  a ryb  k smažení). 

Podávají-li  se  jako  samostatné  jídlo,  bývá  obyčejná  jich  délka 
7 cm  a šířka  3 cm.  Smažené  rovnají  se  na  misku  stojmo  a zdobí 
kytičkou  zelené  petržele.  — Za  obložku  délají  se  menší. 

Místo  jitřní  cek  mohon  se  dčlati  i sploštěné  placičky  nebo 
čtverhraníčky ; ale  pak  jmenují  se  buletky  (Boulettes). 

Je  li  to  z vařeného  hovézího  nebo  jiného  tmavého  masa,  dává 
se  silná  hnědá  základní  omáčka,  okoření  pepřem,  zelenon  petrželi 
a i s delemi,  legiruje  žloutky  atd.  jako  svrchu. 

Jitrničky  mohon  se  dčlati  i ze  zbytků  ve  šťávě  (Braise)  va- 
řených kapounů,  ťopana  a dá-li  se  místo  zbytků  čerstvě  vařená 
drůbež,  bývají  zvláště  dámám  vděk  a jsou  známy  pod  jménem 
Croquettes  á la  reiue. 

I ze  zbytků  mífieninek  mohou  se  dělali,  ale  omáčka  na  mí- 
šenině  musí  se  taktéž  do  hustá  svařiti. 

Zbytky  míšenek  velkých  (k  obkládáni  masa  určených) 
smažené  na  rožničkách  (Attereaux) : Na  toto  velmi  jemné  jí- 
délko  jest  zvláště  dobrý  zbytek  míšenky  * telecího  brzlíčku,  uze- 
ného jazyku,  lanýžů  a šampiónů,  spojeně  s omáčkou  francouzskou 
(Šance  velontée),  která,  když  se  vše  z ní  vybralo,  nechá  se  pova- 
řiti  zcela  do  hustá  se  Šampaňským  vínem,  zacedí  citronem  a le- 
girnje ještě  žloutkem.  Potom  se  v ní  kousky  omáčejí  a napíchají 
střídavě  na  10  cm  dlouhé  špejlky,  jež  se  jimi  jen  do  % naplní, 
pak  vrchem  ještě  ostatní  omáčkou  pomaží,  do  čtverhranu  uhladí 
a nechají  chvíli  ve  studenti,  aby  to  stuhlo,  což  nejlépe  se  děje  na 
čistém  plechu,  na  jehož  okraj  jedním  koncem  špejiku  se  kladou, 
tak  ž*  se  plechu  ani  nedotýkají,  nýbrž  nad  ním  jako  visí,  potom 
obalí  jako  svrchu  udané  jitrničky  a usmaží,  načež  se  špejlky  vy- 
táhnou, jídlo  zelenou  petrželí  ozdobí  a dá  na  stůl.  V panských 
kuchyních  po  vytaženi  špejlků  zapíchnou  do  otvoru  zvláštní  stří- 
brné rolníčky  a chystají  takto  na  stůl:  Tak  velký  kus  chleba,  co 
by  se  vešel  do  mísy  (tam  zapadl),  přikrojf  se  tak,  aby  se  vrchem 
utvořil  kopeček,  načež  se  usmaží.  Potom  položí  se  do  mlsy  á rož- 
níčky  do  něho  vpíchajt  tak,  aby  to  vypadalo  jako  velká  kytice. 
Kolem  chleba  pak  udělá  se  věnec  ze  zelené  petržele  a dá  tak 
na  stůl. 

Ze  zbytků  rozličných  pečení,  šunky,  možno  dělati  roz- 
ličné saláty  (viz  kapitolu  Saláty).  Maso  musí  se  po  každé 
krájeti  na  řízky  co  možná  teninké  a nikdy  nesmí  státi  pod  salátem 
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šťáva,  nýbrž  smí  bytí  jen  dobře  vlhký,  což  vůbec  o všech  sa- 
látech platí. 

Chlebíček  se  zbytky  masa  k pivu.  Rozlišné  pečeně, 
zvláště  telecí  a šunka,  pokrájejí  se  dohromady  na  drobno,  smíchají 
se  švýcarským  sýrem,  sardelemi,  k&prlemi,  pepřovými  okurčičkami 
{vše  sekané),  kladou  pak  na  tenké  Hzky  domácího  chleba  a chut- 
nají dobře  k pivu. 

Zbytky  ryb. 

Ze  zbytků  ryb  vařených,  pečených  i smažených  (od  kůrky 
očištěných)  mohou  se  dělati  placičky  (Boulettes)  takto : Od 
kůží  i kostí  očištěné  Be  osekají,  dají  pak  na  kousek  utřeného 
másla,  přidá  dle  množství  ryb  1 — 2 vejce,  trochu  prosáté  žemličky, 
bílého  pepře,  citrónové  kůry,  osolí,  udělají  vyBoké  placičky,  na  pe  - 
káčku  s máslem  v troubě  pekou  a v den  postní  obkládá  jimi 
zelenina. 

Máme  li  zbytek  omáčky  z černé  ryby,  mohou  Be  do  ni,  když 
se  prve  v páře  ohřála,  baletky  vložiti  a obkládati  knedlemi  jako 
ryba  na  černo. 

Nebo  usekají  se  zbytky  ryb  s trochem  na  másle  dušených 
šalotek,  nebo  jen  cibule,  přidá  zelené  petržele,  trochu  pepře,  mu- 
škátového ořechu,  soli  a dle  množství  masa  1 — 2 vejce,  dobře 
utře  a namaže  na  teninké  omeletky,  pečené  jen  po  jedné  strano, 
svine  jako  Štrudličky,  krájí  na  prst  dlouhé  kousky,  omočí  ve  vejci, 
obalí  v žemličce,  usmaží  a kladou  na  zeleninu. 

Zbytky  štiky,  lupiče  a p.  ryb  mohou  se  rozebr&ti  na 
lístky,  trochu  na  másle  odnsiti,  potom  dáti  na  né  dobrou  postní 
bešamelku  (Béebamel  maigre),  aby  to  bylo  jako  míšeninka,  a na 
míse  oblož iti  máslovým  těstem.  Je  li  toho  více,  dává  se  to  do  má- 
slové paštiky  (Vol  au  vent). 

Zbytky  rosolu  z ryb  nebo  z masa  mohou  se  kréjeti 
na  úhledné  kousky,  složití  do  hranicky,  podliti  studenou  omáčkou, 
obložiti  zeleným  salátem  buď  hlávkovým  nebo  ze  štěrbáku  (na 
salát  ze  Štěrbáku  jest  dobrý  ocet  malinový  nebo  estragonový,  což 
poznamenávám  jako  dodatek  k salátům)  a tvrdými  vejci  a podati 
opět  jako  samostatné  jídlo. 

Nebo  se  rosol  opět  ohřeje,  co  by  jen  tekl  a dává  do  malých 
formiček,  načež  pak  vyklopený  podá  se  zase  jako  čerstvý  na  Btůl. 
Malý  zbytek  přidává  se  k salátům  z masa  nebo  ryb. 

Zbytky  sladkých  rosolů  mohou  se  úhledně  pokrájeli, 
na  misku  urovnati  a takto  opět  v jiné  podobě  dáti  na  stůl. 

Zbytky  puddingů  také  se  smaží,  jak  udáno  při  moučných 
jídlech;  ale  zvláště  jest  to  chutné,  když  Be  koímky  posypou  trochem 
citrónového  cukru,  pokropí  rumem  a nechají  chvilku  stát,  potom 
obalí,  usmaží  (jak  tam  udáno),  posypou  cukrem  s trochem  skořice 
a zvlášť  podá  vinná  pěna  s rumem. 
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Jak  se  sebranými  tuky  s polévek,  omáček  atd.,  nebo 
8 lojem  zacházeli,  jest  poučení  v kapitole  „Práce**. 

Z uvedeného  zde  poučení  lze  snadno  posoudí  ti,  jak  mnoho 
může  šetrná  hospodyňka  do  roka  uspoHti  — ale  také  z toho  pa- 
trno, že  hospodyňka,  která  zbytků  sobě  neváží,  nebo  s nimi  za- 
cházet! neumí  a vaří  jen  stále,  jak  se  říká,  z hotového,  velmi 
mnoho  proplýtvá  a prohospodaří. 

Mimo  zde  uvedená  j la  jsou  ještě  v knize  této  na  mnoha 
místech  rozličná  jiná,  jež  ze  zbytků  připravovati  možno.  Nikdf 
však  nesmíme  dá  váti  žádná  jídla  ze  zbytků,  ani  ohřívané  zbytky 
(vyjma  polévku)  nemocným  nebo  z těžké  nemoci  povstalým,  ani 
ne  taková  jídla,  ktorá  mezi  přípravou  vystydla  a pak  opět  se 
zahřála. 

Páni  lékaři  kladou  v novější  áobě  na  kuchyni  velkou  váhu 
a poněvadž  jest  moudrý  lékař  dar  s nebe,  který  po  vůlí  Boží  navra- 
cuje nám  to  nej  vzácnější,  totiž  ztracené  zdraví,  zaČeŽ  nemůžeme 
se  jemu  nikdy  dostatečně  odměniti:  tedy  máme  si  ho  vysoce  vá- 
žiti,  jeho  rady  vděčně  přijímat!  a dle  nich  také  přesně  se  HditL 


t 


XXVI. 

Uschování  potravin. 

Kapitola  tato  jest  jedna  z nejdál  ežitéjších  a pojednává  se 
v ní,  kterak  potraviny  delší  dobu  před  zkázou  ncbovati  lze. 
V každé  větSí  domácnosti  stará  se  hospodyňka  o to,  aby  učinila 
sobě  ve  všem  potřebné  zásoby  a proto  hledí  naknpovati  všeho 
v pravý  čas,  kdy  totiž  která  vče  nejvíce  na  prodej  se  nabízí  a je 
tudíž  nej  lacinější.  Ale  v takových  domácnostech  nelze  bez  dohře 
zařízené  a před  mrazem  bezpečné  komory  (špižírny)  a bez  su- 
cbého  chladného  sklepu  se  obejiti,  poněvadž  by  jinak  výhoda  ku- 
pováni ve  velkém  a tudíž  i levněji  odpadla  a byla  Bpíše  na  škodu, 
když  by  se  ze  zásob  pro  nedostatek  vhodné  místnosti  mnoho 
zkazilo. 

V menších  domácnostech,  nebo  kdo  bydlí  v nájmu,  mají 
alespoň  zvláštní  al márky  se  šuplaty,  do  nichž  své  zásoby  si  uklá- 
dají. Taková  almárka  má  státi  na  místě,  kde  se  vzduch  stále  kolem 
ní  obnovuje,  ne  pak  někde  zastrčena  ve  vlhkém  kontě.  — Ve 
velkých  městech,  kde  jsou  byty  náramně  drahé,  viděla  jsem  i zá- 
soby uloženy  pod  postelí  Ji 

Do  komory  nemají  se  ukládali  žádné  bíIdč  páchnoucí  věci, 
poněvadž  zápach  z nich  i do  zásob  vnikne  a je  kazí. 

Jeli  komora  při  komíně,  jest  dobře  udřlati  z ní  otvor  do 
komína,  tak  zv.  parník,  aby  vzdech  stále  se  obnovoval;  takový 
otvor  byl  by  výhodný  i ze  sklepa,  ale  muselo  by  se  to  tak  zřídili, 
aby  Um  nepadaly  saze.  Je-li  sklep  vlhký  nebo  dokonce  v něm 
i voda,  jest  velmi  dobré,  máže-li  to  býti,  je-li  totiž  odpad,  položití 
trubky,  aby  se  odvodnil.  V naši  domácnosti  jsou  všecka  Uto  zde 
udaná  zařízeni  a velmi  dobře  se  osvědčují. 

Chovati  doma  větší  zásoby,  považuje  se  mnohdy  za  nehospo- 
dárnost, že  prý  to  svádí  k hojnější  spotřebě,  čímž  pak  mnohem 
více  se  pozbude,  než  levnější  koupí  ve  velkém  bylo  získáno.  Toto t 
jest  pravda  jen  tam,  kde  hospodyňka  nedohlíží,  nebo  sama,  jsouc 
nehoBpodámá,  maličkostí  nedbá  anebo  ničemn  nerozumí.  Kde 
však  hospodyně  zná  cenn  svých  zásob,  umí  je  dobře  opatrovali  a 
stále  stejně  dle  míry  a váhy  z nich  bráci,  tam  taková  starost 
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zcela  odpadá.  Stálým  odměřováním  dostává  i hospodyňka  lepší 
přehled,  že  ví,  mnoho  li  čeho  se  spotřebuje,  jak  ta  neb  ona  záBoba 
může  dloobo  trvati,  což  je  pro  budoucí  nakupování  výhodné.  Též 
i zápisky  v tomto  ohledá  sobě  dělati,  jest  s výhodou,  k.  p.  jak 
kdy  se  co  zdařilo,  nebo  nezdařilo,  zač  co  bylo,  jak  mnoho  se  čeho 
spotřebovalo,  odkud  a od  koho  byla  koupd  výhodná  atd.,  z čehož 
pak  pro  budoucnost  možno  čerpati  poučeni.  Takovéto  zápisky 
mohou  býti  takořka  rodinným  majetkem  a hodí  se  výborně  pro 
dcery,  jež  ze  zkušenosti  matčiny  mohou  ledačemuB  se  přiuč  i ti  a 
takto  mnohé  škody  se  vystřihali. 

Pro  ten  případ,  kdyby  se  některá  dívenka  provdala  do  ciziny, 
radím,  aby  alespoň  z počátku,  dokud  z vlastni  zkušenosti  povahu 
své  nové  domoviny  nepozná,  tázala  se  o radu  zkušených,  v té 
krajině  usedlých  paní,  poněvadž  každá  krajina  má  své  zvláštnosti, 
zvyky  a obyčejet  výhody  i nedostatky.  Také  jest  dobře,  obezná- 
mili se  prve  a prameny,  odkud  by  nejlépe  své  potřeby  kupovati 
měla.  Některé  věci,  jež  celé  v malé  domácnosti  by  se  nespotřebo- 
valy, mohou  so  koupit  i do  spolku  a pak  rozdéliti.  Takto  k.  p. 
lze  koupiti  třeba  celý  kus  zvěřiny  a potom  se  rozdéliti  — přijde 
to  mnohem  levněji.  Ostatně  viz  o tom  ještě  v kapitole  » Kupování*. 

Na  zásoby  třeba  stále  dobllieti  a je  opatrovati;  kdyby  se 
nedohlíželo,  zkazí  se  velmi  mnoho  — a proto  následuje  nyní  po- 
učení, kterak  je  ukládati,  aby  se  nekazily. 

Jakékoliv  potraviny,  byvše,  ponechány  samy  sobě,  počínají 
se  rozkládati  a hniti,  a proto  úlohou  domácí  hospodyně  jest,  to- 
muto rozkládáni  a hniti  zabrániti.  Lučba  nás  učí  nejen  znáti  pod- 
mínky, pod  kterými  kysání,  rozkládání  a hnití  vůbec  jest  možné, 
ale  dává  nám  spolu  také  na  ruko  prostředky,  jimiž  bycbom  tyto 
podmínky  odstranily  a tudíž  i také* hnití  bud  etíiily  nebo  dokonce 
zabránily.  Pro  kuchyni  však  možno  užiti  jen  těch  prostředků,  jež 
jsou  zdraví  zcela  neškodný  a přece  podmínkám  hnití  vzdoruji. 

Podmínky  ku  zkáze  potravin  jbou:  teplo,  vzduch  a voda. 
Proto  musí  býti  hlavní  staroBtí  hospodyňky,  aby  vliv  těchto  tři 
škůdců  na  domácí  zásoby  co  možná  oslabila  a kterak  by  toho 
nejlépe  dosáhla,  bude  nyní  postupně  vyloženo. 

Ochrana  potravin  před  teplem. 

Času  zimního  netřeba  zkázy  potraviu  teplem  se  obávati,  ale 
spíše  zmrznuti  jich;  za  to  však  v létě  musí  býti  hospodyňka  velmi 
opatrná,  aby  se  jí  působením  tepla  nic  nezkazilo  a proto  ukládati 
své  zásoby  co  možná  ve  studeno. 

Kde  se  více  a rozmanitěji  vaří,  jest  zvláštní  schránka  pro 
led  velmi  užitečná.  Schránky  tyto  čiti  ledničky  json  rozličného 
druha  a prodávají  se  v obchodech  b kuchyňskými  potřebami. 
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S vrchním  ledem  chválí  se  nejvíce,  že  se  nejdříve  a vydatně' 
ochladí  a nepotřebuje  tolik  ledn.  Takováto  lednička  má  v domá- 
cnosti nejen  tu  výhodu,  že  se  potraviny  k.  p.  máslo,  mléko,  maso, 
sýr  i pivo,  víno,  ovoce  atd.  uchovají  čerstvé,  zdravé  a v plné 
chuti,  ale  i také  v případu  nemoci  koná  výborné  služby.  Aby 
úkolu  svému  vyhovovala,  potřebuje  i také  stálého  ošetřování, 
totiž:  musí  se  držeti  v čistotě  a proto  nejméně  jednou  v týdnu 
jak  schránku  pro  led,  tak  i pro  potraviny  určenou  a i odpad  pro 
vodn  z ledn  důkladně  vy  čisti  ti.  Dále  musí  se  hospodyňka  staratí, 
aby  se  v lednici  stále  stejná  teplota  ndržovala,  čehož  dosáhne, 
když  schránko  pro  led  nejprve  naplní  a potom  každodenně  (ne 
přes  den  nebo  až  třetího  dne)  rozplynnlý  led  novým  nahrazuje. 
Kdyby  koupila  větší  množství  ledn  najednou  a čekala  s doplňo- 
váním 2—3  dny,  tu  v lednici  zbývající  trocha  ledu  není  více  s to 
potřebnou  nízkou  teplotu  zachovati  a tak  lednice  nekoná  žádoncí 
službn.  Při  každodenním  doplňování  jest  i také  ta  výhoda,  že  ne- 
musí býti  lednička  tak  velká  a je  tudíž  i levnější. 

Kde  ledničky  nemají,  věší  maso  ve  studené  místností,  tak 
aby  k ničemu  nepřiléhalo,  jak  o tom  obšírněji  pojednáno  při  odle- 
žení masa. 

Pro  léto  jest  proti  mouchám  výhodná  zvláštní  klec,  hrazená 
pevným,  tak  zv.  „muším  plátnem",  do  niž  ukládají  se  i zbytky 
jídel  před  monchami.  > 

Zabije-li  se  v domácnosti  tele  nebo  vepř,  muBÍ  hospodyňka 
hledět!  dříve  spotřebovali,  co  dříve  porušení  béře,  jako:  hlava, 
vnitřnosti,  pobřišnico  a p.  tenké  části  masa  — nejdéle  pak  vy- 
drží kýta.  Takto  se  všeho  užije  a nic  nezkazí. 

Jak  se  mléko  uschová,  jest  ndáno  v kapitole  „Kápo vání". 
Aby  bylo  trvanlivější,  radí  se  vy  drhnou  ti  nádoby  kopřivami.  — 
Také  prospívá,  když  se  z vaří  (nechá  jen  asi  2 vary  přejít)  a pak 
v chladnu  nloží.  Že  takto  aBpoň  na  krátkou  dobu  zkysnuti  mléka 
se  zadrží,  má  svou  ^chemickou  příčina  v tom,  že  vůbec  všecky 
ústrojné  látky,  když  byly  vysazeny  varu,  trati  schopnost  s kyslíkem 
vzduchovým,  kterýžto  všecku  zkázu  potravin  zavádí  a dokonává, 
se  slnčovati. 

Ochrana  potravin  před  vzduchem. 

Druhá  podmínka  ku  hnilobě  jest  vzduch,  vlastně  ve  vzduchu 
obsažený  kyslík  a proto  musíme  hleděti  vzduchu  přistup  k potra- 
vinám co  možná  zabrániti.  Za  too  příčinou  uživá  se  rozličných 
protředků,  totiž:  Maso  zahaluje  se  do  plátna  omočeného  buď  v octé, 
syrovátce,  nebo  v roztoku  salicylky,  nebo  zabalnjí  se  do  kopřiv 
a dají  do  pytle  — ovoce  zaváH  se  ve  sklenicích  atd. 
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Výborný  prostředek  k chránění  před  vzduchem  jest  karbo- 
lový  papír,  do  něhož  zabaluje  se  maso,  drůbež,  máslo  atd.  Jest 
to  silný  papír  napnštěný  karbolovoa  kyselinou,  kterýžto  prostředek 
vynalezl  vlašský  lučebník  Pagliani,  dle  něhož  má  i jméno. 

Nebo  se  přimíchá  do  sněhu  z bliká,  na  1 bílek  vždy  3 g 
soli  a 1 g sanytru,  načež  se  suchý  papír  tím  natře,  pak  cihličkou 
vysuší,  na  to  potraviny  do  něho  zabalí  a ve  studenu  uloží. 

Za  parných  dnů  dávají  také  k pečení  určené  maso  do  kyse- 
lého mléka,  až  se  potopí,  denně  pak  vodon  omyjí  a potom  do 
jiné  nádoby  6 čerstvým  kyselým  mlékem  ponoří. 

Vodou  zabrání  se  též  přistup  vzduchu.  Způsobu  toho  užívá 
se  při  novém  másle,  jež  se  vtlačí  do  čisté  nádoby  a na  vrch  na- 
leje  studené  vody,  aby  hezky  vysoko  máslo  přesahovala,  postaví 
do  studená  a voda  denně  obnovuje.  Takto  uchrání  se  máslo  ně- 
kolik dní  před  žluknutím,  jež  povstává  u másla  a vůbec  tuků  tím, 
že  když  stojí  déle  na  vzduchu,  přitahují  z něho  kyslík  k sobě, 
následkem  čehož  utvoří  se  v nich  nechutná  a nepříjemně  páchnoucí 
kyselina  máselná  a jsou  pak  zdraví  velmi  Škodlivé.  Proto  i nádoby 
s jakýmkoliv  tukem  mají  býti  vždy  pevně  v kolikero  složeným 
papírem  povázány,  aby  vzduch  k němn  nemohl.  — Spatnou  chuť 
másla  napravují  přidáním  50  g bikarbonatu  na  1 kg  másla  a dobře 
prohnětou. 

Na  zabránění  přístupu  vzduchu  k uzenému  masu,  k slanině 
a i k syrovému  masu  užívá  se  také  na  prach  utlučeného 
uhlí  z bukového  a i jiného  dříví,  do  něhož  (nejlépe  v bedničce) 
po  vrstvách  se  zasýpá  a dobře  ukryje.  Čerstvé  maso  musí  se  prve 
zabaliti  do  papírn,  aby  se  nepomazalo  Ubil  zamezí  uejen  přístup 
vzduchu,  aie  pohlcuj  o i zárodky  hniloby  a tak  maso  před  zkázou 
chrání.  — Též  i v otrubách  nebo  v suchém  písku  zahrabané  nechá 
se  nějakon  dobn  držeti. 

Při  uschováni  vajec  musí  se  též  bránili,  aby  vzduch  do 
vnitř  jích  němči  přlstupn.  Skořápka  vajec  má  totiž  nesčíslné  množství 
dírek,  jimiž  vzduch  do  vnitř  vuiká  a také  tudy  vodnaté  Části  bílku 
se  vypařují.  Proto  zalepují  se  dírky  tyto  k.  p.  roztokem  vodního 
Bkla,  na  jeden  díl  vody  jeden  díl  vodního  skla  — teplé  23°  R.  — 
v Čemž  se  nechají  vejce  10  minut,  pak  vyndají  a osuší ; nebo  se 
natírají  slaninou,  staví  pak  do  bedny  po  vrstvách,  ale  aby  se  ne- 
dotýkala a zasypávají  tlučeným  uhlím,  nebo  prosátým  dřevěným 
popelem,  pískem,  pšenicí,  žitem  nebo  prosem  a uloží  na  suchém 
místě,  kde  nemrzne  a slunce  tam  nesvití.  — Ve  sklepě  uložená 
vejce  se  snadno  kazí.  — I do  vápenné  vody  je  ponořují,  ale  ne- 
hodí se  pak  dobře  na  dělání  sněhu  a když  se  vaří,  pukají.  — 
Nebo  smíchá  se  jeden  díl  vodního  skla  s 10  díty  zvařené  vystydlé 
vody,  pak  vejce  tím  zaleji  a dají  do  studená,  kde  nemrzne. 
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Po  každé  musí  se  vejce  velmi  dobře  očistiti,  než  se  jakkoliv 
ukládají,  sice  se  kaší,  protože  nečistota  na  rozklad  jich  obsahu 
zhoubné  působí- 

Přístup  vzduchu  lze  zamezili  také  rozličnými  tuky.  Tak  k. 
p.  omoči  se  maso  v chladném,  ale  ještě  tekutém  tuku  a pověsí, 
při  Čemž  tuk  na  něm  stuhne  a zabraňuje  přístup  vzduchu,  tak  že 
za  parna  alespoň  nějaký  den  se  uchová,  že  neoslízne. 

Také  nakládají  maso,  zvláště  divoké  ptactvo,  do  nádob  a 
tukem  zalejí.  V Americe,  kde,  jak  vypravuje  Cooper  v „Ketten- 
trágeru,  jest  takové  množství  divokých  holubů,  že  jsou  stromy 
hnízdy  jejich  pokryty  (viz  také  „Ansiedler"  od  Coopera),  naklá- 
dají je  do  másla  k.  p.  takto:  Mladé  očištěné  holuby  naplní  uvnitř 
troch em  jalovce  a drobně  krájenou  slaninou,  zavážou,  osolí  a na 
rošti  prohřejí  (ne  péci,  jen  důkladné  prohřátí),  studené  pak  složí 
do  kamenné  nebo  porculánové  nádoby,  na  jejíž  dno  a i mezi  ho- 
luby nasype  se  trošku  soli  a jalovce,  pak  zalejí  máslem,  aby  je 
na  2 prsty  přesahovalo  a když  vše  stuhlo,  pak  voskovaným  pa- 
pírem povážou  a ve  stndenn  uloží.  Potom  se  pekou  jen  b máslem 
a podlévají  kyselou  smetanou.  — Takto  i kvítaly  a i mladé  ko- 
roptve se  nakládají  a mohou  se  prohřát  i jen  na  pekáči. 

Nejlépe  voli  ti  na  to  takové  nádoby,  co  by  postačovaly  na 
jednu  porci  a když  se  mají  potřebovati,  nechají  Be  Btáti  na  teple, 
aby  máslo  změklo,  Btce  by  se  při  vybírání  rozdrtily.  — Někdy 
však  stává  se,  zvláště  při  větší  drůbeži,  že,  ač  byla  dobře  prohřátá, 
přece  ráda  plesniví;  proto  radí  Be  ji  dusití  tak,  až  počíná  pou- 
štěti  od  kosti  (ne  však  do  měkká,  bíco  ztratí  chuť)  a teprv  do 
másla  zaliti. 

Hřibky,  šampióny  a lanýže  mohou  se  nakládati  v másle 
takto : Na  tenké  lístky  pokrájené  dají  se  do  čisté  nádoby,  načež  na 
V«  kg  hub  vleje  se  k nim  */*  kg  čistého  slitého  nového  másla  a nechají 
stát,  až  máslo  na  nich  ztuhne.  Potom  dobře  ukryté  dusí  se  na  plotně 
zvolna  malou  půl  hodinu,  načež  se  vyberou  do  malých  nádobek, 
pak  tím  máslem,  v němž  se  dusily,  zalejí  a studené  papírem  po- 
vážou. E hříbkům  a šampiónům  přidává  se  při  duBení  trošku  soli. 
Takto  pak  i s tím  máslem  potřebuji  se  na  sekaniny  i omáčky. 

V oleji  nakládají  se  lanýže  takto:  Dno  čistého  kastrolu 
pokryje  se  tenkými  lístky  slaniny,  vleje  na  to  polovic  burgundského 
vína  a polovic  vody,  trošku  octa,  přidá  trošku  Bolí,  stonek  demutě, 
bobkový  list,  malinký  lístek  květu  a asi  2 hřebíčky.  Když  to  na  mír- 
ném ohni  přišlo  k varu,  vloží  se  do  toho  neolonpané  a očištěné  la- 
nýže a dle  velikosti  jich  y9 — */4  hodiny  zvolna  vah.  Potom  nechají  se 
dobře  oschnout,  pak  rovnají  do  sklenic  s užším  hrdlem  a zalejí 
dobrým  provenským  olejem,  zazátkujl,  zaBmoll  a papírem  pováží. 
Takto  vydrží  v chuti  celý  rok.  Víno  pak,  v němž  se  vařily,  upotřebí 
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6e  k lankové  omáčce.  Před  potřebou  čistí  se  horkou  vodou  a kar- 
táčkem, abf  se  chat  olejem  odstranila  a potřebují  jako  čerstvé. 

V oleji  zachovávají  se  i sardele,  anšovky,  tahák,  olivy  atd. 
a daleko  rozeBýlajf. 

Jiný  prostředek  k zabránění  přístupu  vzduchu  jest  naléváni 
do  rosolu.  Již  pouhé  obaleni  masa  rosolem  chrání  před  brzkou 
zkázou.  Rosol  na  obaleni  dělá  se  takto:  Klihové  části  masa  vaH 
se  10  hodin  ve  vodé  (na  560  g masa  1 / vody),  pilně  odpěňuje, 
procedí,  tuk  Bebéře  a nechá  pak  odpařic,  až  je  to  jako  Bjrnp, 
při  čemž  přidá  se  jefitě  trochu  arabské  gamy,  trochu  tlačeného 
cukru  a trochu  lího.  V tom  se  pak  maso  po  všech  stranách  obalí, 
na  prflv&nn  pověsí  a vydrží  dlouho  čerstvé,  protože  vzduch  nemá 
k němu  přístupu. 

Déle  však  udrží  se  maso  zcela  do  rosoln  zalité.  Rosol  totiž 
váže  vodu  a poutá  ji  pevně,  tak  že  chemický  rozklad  nemůže  tak 
brzo  nastati;  mimo  to  zabraňuje  přístup  vzduchn  k masu  ještě 
lépe,  poněvadž  toto  zcela  roBolem  obemknuto  jeBt  Na  tuto  potřebu 
připravuje  se  rosol  s cibuli,  kořením  a přidá  dle  chuti  octa,  ale 
uvaří  se  tužší,  než  jak  jest  při  rosolech  z masa  udáno  — vaří 
se  totiž,  jak  ndáno  při  vaření  masa  na  třetí  stupeň.  V kapitole 
o rosolech  uvedený  jest  jen  lehký,  třesutý  a slouží  za  potravu, 
kdežto  zde  jest  rosol  pevný,  určený  jen  k zachování  před  zkázou 
a nepožívá  se.  Poněvadž  rosol  delším  stáním  na  vzdechu  plesniví, 
proto,  aby  se  přístup  vzduchn  k němu  zamezil,  zalévá  se  ještě 
vrchem  sádlem  na  2—3  prsty  vysoko,  nebo  asi  na  prst  vysoko 
olejem.  Takto  zalitý  nepřikrývá  se  pak  bnď  ničím,  nebo  jen  por- 
celánovým talířem,  — ale  nikdy  ne  prkénkem,  ani  nepovazuje 
papírem,  sice  doptává  špatnou  chut  — Do  rosoln  zalévají  hospo- 
dyňky maso  na  podzim,  když  počíná  býti  chladno. 

Jelení  maso  i černá  zvěřina,  nebo  ne  tučné  maso  z domácího 
vepře,  je-li  k držení  jen  na  krátko,  mfiže  se,  jak  při  vaření  černé 
zvěřiny  ndáno,  vařiti  s vodou,  octem,  vínem,  zeleninou  a kořením, 
ale  přidají  se  ještě  telecí  nebo  vepřové  nohy,  aby  se  utvořil  pe- 
vnější rosol.  Maso  neBmí  se  převařit,  nýbrž  vyndá  se  hned,  jak- 
mile jest  doBt,  načež  se  rosol  dále  vaří,  jako  rosol  k požívání,  až 
zkoušku  obstojí.  Potom  se  vyndané  a úplně  vystydlé  maso  složí 
pevně  do  nádoby,  pak  prochladlý,  ale  ještě  tekntý  rosol  na  ně 
vleje  a navrch  zaleje  ještě  sádlem,  aby  ho  na  2 prsty  na  tom 
stálo.  Nejlépe  upotřebit!  ua  to  nádob  takového  obsahu,  co  by  80 
najednou  spotřebovalo.  Potom  ndělá  ne  z trocha  polívky  některá 
vhodná  omáčka,  k.  p.  višňová,  polská  a p.  a pak  maso  v ni  jen 
prohřeje.  — Nebo  se  maso  v tá  rosolině,  když  se  ohřála  až  k varn 
jen  prohřeje  a podá  se  studeným  křenem  nebo  se  studenou 
omáčkou. 
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Je-li  maso  k držení  na  delší  dobu,  uvaří  se  nejprv  nožičky 
s ostatními  přídavky,  až  polévka  rosoluje,  načež  maso  ve  větších 
kusech  (asi  2—3  kg)  od  kostí  oddělené  pevně  se  sbalí,  nití  ob- 
váže (takto  zůstane  lépe  při  šťávě),  nechá  v tom  jen  10  minut 
vařit  a pak  hned  vyndá.  Potom  vaří  se  rosol  chvilku  ještě  samotný, 
až  kapka  kápnutá  na  talíř  je  tuhá,  naěež  se  maso  do  něho  zaleje, 
jak  povědíno.  Takto  jen  ovařené  vydrží  déle.  Když  se  má  potře-* 
b ovát  i,  teprv  se  dovaří  v trošce  toho  rosolu  a hovězí  polévky 
(aby  to  nebylo  ostré)  a upraví  s některou  omáčkou. 

Po  několika  dnech  musí  se  nahlédnout!  (ndělati  dírku  do 
tuku,  ale  musí  se  hned  zaliti),  jest-li  rosol  neřídne,  sice  by  se 
muselo  maso  vyndati.  pak  k rosolu  přidati  trochu  octa  a dle  po- 
třeby i vody,  povařit,  maso  v něm  nech&ti  přejít  jen  jeden  var  a 
studené  opét,  jak  povědíno,  zaliti.  — Kdyby  bylo  naloženo  všecko 
vo  velké  nádobě,  tu  při  vybírání  musí  se  ostatní  pozůstalé  tam 
maso  rozhřátým,  ale  chladným  a tekutým  rosolem  a pak  tukem 
opět  zaliti.  K naloženi  takto  do  rosolu  berou  se  nejlepSi  části  masa. 

I zvěřinu,  srnci,  zajice  zalévají  do  rosolu,  ale  nevaří  je 
v něm,  nýbrž  zprudka  opekou  a studené  do  rosolu  zvlášť  upra- 
veného, jak  udáno,  zalejl. 

I ryby  zalévají  do  rosolu,  jak  o tom  při  rosolech  bylo  ře- 
čeno; ale  na  delší  uschování  musí  býti  rosol  tužší,  než  jak  Um 
udáno;  proto  přidávají  více  telecích  nožiček  a déle  rosol  vaří.  Ryby 
takto  naložené  požívají  se  jen  samotné  (rosol  ne)  s olejem  a octem, 
nebo  s omáčkou  olejovou  a p. 

Konečný  prostředek  na  uzavírání  potravin  před  vzduchem 
jest  zavaření  jicli  v plechových  krabicích  nebo  ve 
sklenicích.  Při  tomto  způsobu  uschováni  účinkuje  více  činitelů 
spolu,  hlavně  zvařenl  a úplné  uzavření  před  vzduchem,  a bylo  li 
přesně  vykonáno,  uchovají  se  potraviny  před  zkázou  velmi  dlouho. 

Z vařením  tratí  vůbec  všecky  ústroj  né  látky  na  své  jinak 
velké  schopnosti  s kyslíkem  vzduchovým  se  slučovali,  čímž  alespoň 
na  krátkou  dobu'  před  zkázou  se  uchrání ; ale  jsou-li  déle  ua  novo 
vzduchu  vysazeny,  počne  se  v nich  opět  stará  náklon  nose  k vzdu- 
chovému kyslíku  probouzeli,  kterýžto  pak  také  zkázu  jejich  doko- 
nává. Avšak  docela  jinak  jest  to,  pakli  potraviny  přímo  z varu 
byly  zúplna  a neprůdušně  před  vzduchem  uzavřeny  (pevně  zaleto- 
vány)  a pak  opět  na  novo  varu  vysazeny,  jak  se  to  děje  při  za- 
váření v plechových  krabicích,  kdež  zároveň  s potravinami  uza- 
vřená nepatrná  ěástka  vzduchu  (vlaBtnč  jeho  kyslíku)  od  zevněj- 
šího vzduchu  se  oddělí  a chemicky  jako  upoutá,  tak  že  žádné 
kysáni  více  ipúsobiti  nemůže  a potraviny  takto  uschované  i léta 
vydrží. 
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Tohoto  způsobu  nachováni  potravin  užíval  nejprve  František 
Appert,  velkostatkář  v Masay  ve  Francii,  dříve  cukrář  a kuchař 
a proto  i také  dle  něho  se  jmenuje. 

Maso,  zeleniny  i ovoce  takto  v plechových  krabicích  zavářejí 
ve  velkém  po  továrnickn  a pak  ďo  obchodn  rozesýlají. 

V domácnostech  nschovóvá  se  většinou  jen  ovoce  ve  zvlášt- 
ních láhvích,  tak  zv.  ňroubovnžcích  s podložkou  perčovou;  na 
prodej  ve  sklářských  obchodech  a cena  jejich  dle  velikosti;  malá 
za  15  kr.  V láhvích  těchto  se  ovoce  déle  uchová  a jest  chntnější, 
než  z povázaných  jen  měchýřem,  jak  níže  ndáno. 

* NeŽ  Be  ovoce  do  láhví  dává,  musejí  se  prve  naplnili  vodou 
a postaviti  do  nádoby  s vodou  a nkryté  nechati  alespoň  y4  hodiny 
vařiti.  Do  přiměřené  nádoby  dá  se  pak  ČÍBtá  voda  a když  je  hodně 
vlahá,  vpnetí  se  do  ní  ovoce:  švestky,  ryngle  atd.,  načež  nechá 
se  na  prudkém  ohni  zčerstva  přijíti  do  varu.  Když  vyplove  na 
vrch,  vezme  se  s plotny  a pak  hned  čiston  opěnovačkon  přendává 
do  láhví  — hrášky  a p.  tvrdší  ovoce  vaří  se  dle  toho,  jak  je 
tvrdé,  i několik  minut  a okoření  a některé  i přibarvuje,  jak  níže 
ndáno. 

Když  Be  má  ovoce  již  dávati  do  láhví,  vyndávají  se  z vody 
jen  po  jedné,  při  čemž  se  každá  balí  celá  do  ohřátého  šata,  aby 
vzduch  ji  neo vanul  a snad  nepukla,  voda  z ní  vyleje,  načež  tak 
do  horké  se  ovoce  se  naplní,  voda  ještě  s něho  sleje,  ovoce  sklepe, 
aby  bylo  pevně  v láhvi  a hued  naleje  na  ně  vařící  cukr  (vařený 
co  možná  čerstvě  na  3.  stupeň)  až  po  okraj  láhve,  načež  se  hned 
šronb  přitáhne,  při  čemž  se  přebytečný  cukr  ven  vytlačí,  pak  dá 
láhev  zatím  stranou,  potom  vyndá  z vody  druhá  láhev  a naplňuje 
jako  prve. 

Když  láhve  úplně  vystydly,  otrou  se  vlhkým  a pak  ještě  suchým 
šatem,  aby  žádný  cukr  db  nich  nezůstal,  potom  šroub  pevněji 
utáhne  a záklopka,  která  je  širší  než  dno  láhve,  namočí  do  dříve 
rozpuštěného  parafinu  (100  g stojí  ho  asi  15  kr.  a stačí  na  uza- 
vření asi  28—30  láhví  — kupuje  se  v lékárně  nebo  v obchodech 
materiálních),  čímž  docílí  se  úplného  a před  vzduchem  bezpečného 
uzavření.  Nyní  poBtaví  se  láhev  ve  studené  a Buché  místnosti  zá< 
klopkou  dolů,  čímž  ještě  lépe  přístup  vzduchn  se  zamezí  a ovoce 
takto  nachované  vydrží  dlonho. 

Práce  tato  musí  se  konati  s přesnou  bedlivostí  a pozorností, 
poněvadž  dout  malé  nedopatření  bývá  příčinou  zkázy  ovoce;  a 
proto  třeba  Šetřiti  mnoho  pravidel  a sice: 

Ovoce  musí  býti  úplně  vyzrálé,  ale  ne  přezralé  a také  ne 
ještě  hezky  přitvrdlé,  jak  některé  hospodyňky  myslí,  že  se  při 
vaření  tak  snadno  nerozpadne.  Ovoce  takové  jest  však  trpké  a 
rádo  se  kazí,  protože  obsahuje  trpkou  tříslo  vinu  a jablkovou  kyse- 
linu, které  zavdávají  i podnět  ku  plesnivění.  Při  zaváření  do  cukru 
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to  ták  neškodí,  poněvadž  častým  převářenfm  cukru  se  kyselina 
tato  buď  zcela  odstraní,  nebo  aspoň  zmírní.  Přexralé  ovoce  se  píi 
vařeni  rozpadne  a snadno  kysne. 

Též  mnsí  bytí  vždy  čerstvě  trhané,  při  čemž  co  nejméně 
smíme  se  bo  rukama  dotýkati  a také  hned  b prací  započíti,  aby 
natrhané  nebylo  déle  vysazeno  vzduchu,  kterýžto  chová  zárodky 
ke  kysání  — takto  zachová  též  nejlépe  svou  přirozenou  barvu. 

Ovoce  smi  se  po  každé  jen  tolik  dáti  do  vody,  co  by  se  asi 
za  y4  hodiny  mohlo  naložiti,  poněvadž,  kdyby  mělo  z Ostat  i ve 
vařící  vodě  déle,  ztrácí  úhlednost. 

Prve  než  ovoce  vaříme,  musí  býti  již  připraven  cukr  na  <3. 
stupeň  svařený,  aby  se  okamžité  tak  vařící  mohl  liti  na  ovoce  do 
láhví.  Aby  při  stálém  varu  nezhoustl  více  než  na  3.  stupeň,  kropí 
se  dle  potřeby  vařící  vodou,  aby  stále  na  stejném  stupni  se  udržoval. 

Paraffin  rozpouští  bo  nejlépe  v hrnku  postaveném  ve  vřelé 
vodě;  bezprostředně  na  horko  přijití  nesmi.  Hrnek  musí  býti  tak 
široký,  aby  se  tam  záklopka  láhve  pohodlné  potopila  a paraffin 
dosahovali  v něm  až  do  polou. 

Když  se  rozpustil,  otře  se  velmi  čistě  u láhve  perčová  vložka, 
aby  ani  dost  málo  vlhkosti,  ani  cnkrn  na  ní  lpěti  nezftstalo,  sice 
by  paraffin  k ní  nepřichytil;  proto  právě  musí  se  okraje  velmi 
pozorně  očistit.  Namáčení  do  parafinu  uzavírá  zcela  bezpečně  před 
vzduchem  a jest  také  velmi  čisté. 

Když  se  má  ovoce  potřehovati,  oškrábe  se  čistě  paraffin, 
uloží  a p&k  opět  na  jiné  láhve  potřebuje,  tak  že  při  takové  opa- 
trnosti to  přijde  velmi  levně. 

Poněvadž  ovoce  jednou  otevřené  nenechá  se  držeti,  proto 
nejlépe  voliti  takové  lábve,  co  by  stačily  na  jedno  spotřebu  — 
totéž  platí  i o parních  sklenicích,  jak  níže  jsou  uvedeny. 

Aby  se  takto  uschované  ovoce  nekazilo,  nesmí  se  práce 
ničím  v postopu  zdržovati,  nýbrž  vše  jiti  od  začátku  až  do  konce 
bez  přestávky.  Ovoce,  které  zaváří  se  i se  slupkou,  k.  p.  zelen- 
čata  (ryngle),  popichá  se  několikráte  jehlou,  čímž  kůže  nepuká. 
Také  přispívá  k delšímu  ndržeoí  ovoce  jakkoliv  naloženého  nebo 
zavařeného,  trhá  li  se  za  suchého  slunečného  dne  po  polednách, 
ale  nikdy  ne  po  dešti.  Některého  roku  i při  vší  možné  opatrnosti 
se  ovoce  kazí,  kyše  a plesniví. 

Aby  hrušky,  broskve  a p.  zachovaly  bílou  barvu,  kladou  se 
oloupané  hned  do  vody  a citrónovou  štávuu  (na  I l vody  10  g 
š(ávy)  — též  8e  oloupané  natírají  ještě  citronem  a teprv  do  vody 
s citrónovou  šťávou  kladou.  Také  přidává  se  při  vařeni  do  vody 
trochu  citrónové  šťávy  — k cukru  pak  přidá  bo  trochu  rumu  nebo 
araku ; trochu  rumu  mfiže  se  i přidali  k melounu.  Chceme  li 
míti  hrušky  červené,  přidá  se  k nim  do  láhve  (vmíchá  do  cukru) 
trošku  kočenily.  K zelenČatAm  (rynglím)  přidává  se  do  cukru  vařit 
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kousek  citrónové  kůry  nebo  vanilky;  k oloupaným  švestkám  při- 
dává se  do  cukru  kousek  skořice  nebo  vanilky  vařit  — nebo  přidá 
se  k nim  do  láhve  trochu  rumu. 

Starší  jest  zavářeni  v parních  sklenicích,  při  němž 
platí  všecko  stran  ovoce,  aby  totiž  bylo  čerstvě  trhané  atd.,  jako 
při  předešlém  způsobu. 

Aby  oloupané  hrušky,  broskve,  jablka  a p.  podržely  svou 
pěknou  barvu,  otrou  se  oloupané  taktéž  citrónovou  šfávou  a kladou 
do  studené  vody  smíchané  též  8 citrónovou  štávou.  Někdo  dává 
do  vody  rozpustit  kamencový  prášek  (ná  1 l vody  půl  kávové 
lžičky),  pak  hned  oloupané  oroce  do  ní  klade;  ale  takové  po 
několika  týdnech  zešedivi  a stvrdne;  proto  jest  lepší  citró- 
nová ŠtáVfL 

Na  zaváření  ovoce  má  se  upotřebit!  cukru  co  nej  jemnější  ho 
a vžd>  do  zásoby  uvafiti,  aby  se  potom  práce  nezdržovala.  Tak  k. 
p.  ve  velmi  čistém  novém  kastrole  vaří  se  600  g cukru  s 1 l vody 
asi  15  minut,  při  čemž  se  pěna  čistě  sbírá,  potom  sleje  do  porce- 
lánové nádoby  a nechá  vystydnout.  Kdyby  se  dalo  cukru  méně 
na  1 l vody,  nepodrží  ovoce  na  déle  svou  pěknou  barvu.  Na  ky- 
selé višně,  zelenčata  (ryngle),  broskve,  maliny,  ostružiny  a p. 
ovoce  dává  se  na  X l vody  800  g cukrn ; na  dřišťál  na  1 / vody 
1 kg  cukru. 

Sklenice,  jež  nemají  rníti  příliš  široké  hrdlo,  musí  se  dobře 
vyčistit  a vysušit,  načež  se  ovoce  do  nich  těsně  srovná,  aniž  by 
se  mačkalo  — rozpůlené  ovoce  klade  se  lícem  na  ven  (je-li  ně- 
které rozčtvrtěné,  k.  p.  velké  hrušky,  nechá  se  jedna  půle  tak  a 
pak  na  misce,  když  se  má  dáti  na  stůl,  na  vrch  na  ovoce  položí) 
pak  vleje  na  né  chladný  cukr,  ale  ne  až  po  samý  kraj.  Zatím 
nastřihají  sb  lístky  buď  z hovězího  měchýře  nebe  lépe  zs  srdeční 
blány,  jež  musí  býti  o hezky  větší  než  hrdla  láhví,  protože  se 
při  vaření  srazí,  dohře  vyčistí  a mezi  dvěma  ubrousky  osuší,  načež 
položí  se  na  otvor  sklenice  vnitřní  (hrubší)  Btranou  na  vrch,  levou 
rukou  pevně  drží  a přes  otvor  napne,  z počátku  však  poněkud  do 
vnitř  tlačí,  aby  se  vzduch  vypudil,  při  tom  pravou  rukou  rovná, 
aby  nebylo  nikde  záhybů,  jimiž  by  pak  vzdnch  do  vnitř  vnikal  a 
potom  velmi  pevně  natažený  měchýř  nebo  blána  tenkým  špagátem 
pevně  obtáčí  a dobře  zaváže.  Od  tohoto  povázáni,  jak  se  vykoná, 
závisí  zdar  práce,  tak  jako  na  dobrém  zaletování  při  plechových 
krabicích. 

Dává-li  se  měchýř,  klade  se  na  sklenici  nejprve  kouBek 
čistého,  ne  nového  plátna  a pak  teprv  měchýř.  Někdo  také  chválí 
na  jádrové  ovoce  umočiti  plátno  ve  francouzské  kořalce,  že 
ovoce  dostává  zvlášť  příjemnou  chuť.  — Také  pokrývají  se  skle- 
nice prve  staniolem  a pak  teprv  měchýřem  povazují  — nebo  se 
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zavírají  prve  korkem  omočený m v rámo,  ale  nikdy  nesmí  býti 
cd  kru  tak  vysoko,  až  by  se  korku  dotýkal.  Potom  srovnají  ;&e 
sklenice  do  nidoby  na  vrstvu  sena,  každá  kolem  senem  obloží,  aby 
se  nedotýkaly,  při  vaření  nedrkaly  a tak  nepukly.  Nyní  naleje  se 
na  ně  výše  než  po  brdlo  studené  vody,  pak  nádoba  přikreje  po- 
klicí a na  mírném  ohni  nechá  přijití  do  varu,  načež  se  hned  po- 
klice sejme,  aby  měchýře  nepukly  a vaří  dle  toho,  jak  ovoce  je 
buď  tvrdé  nebo  měkké,  noho  dle  velikosti  sklenic  3 — 20  až  i 30 
minut  (počítaje  od  chvíle,  kdy  ovoce  vařili  se  počalo)  ne  příliš 
prudce,  ani  příliš  zvolna;  neboť  prudkým  varem  mohou  měchýře 
popraskat  a příliš  zvolným  by  třeba  bylo  ovoce  uprostřed  nedo- 
statečně provařené.  Ovoce  musí  se  stále  pozorovati,  aby  co  možná 
nepopnk&lo  a nebylo  pak  neúhledné.  Kdyby  měchýře  při  vaření 
příliš  osychaly,  po  vlaží  se  vodou,  aby  nepukly.  Kdyby  vzdor  tomu 
některý  pnkl,  což  se  někdy  stává,  když  není  podložené  plátno, 
musí  B6  sklenice  hned  jiným  povázati,  při  čemž  však  nesmí  se 
z vody  vynd&ti,  aby  nepukla. 

Když  se  ovoce  potřebnou  dobu  vařilo,  odstaví  se,  pak  v ko- 
likero složeným  šatem  & na  to  pokličkou  ukryje,  aby  měchýře  ne- 
okoraly  a nechá  státi,  až  vystydne,  načež  se  sklenice  vyndají, 
otrou  a v chladné  a průvětrné  místností  uloží. 

Bylo -li  ovoce  povázáno  pouze  měchýřem  nebo  srdeční  blánou 
(bez  plátna),  tu  se  při  vařeni  tento  vydme,  protože  vnitřní  vzduch 
teplem  se  rozšíří,  ale  po  vystydnutí  pak  měchýř  splaskne  a do 
hrdla  v podobě  misky  zapadne,  což  působí  zevnitřní  vzduch,  který 
se  do  vnitř  tlačí  a to  je  právě  znamením,  že  se  práce  zdařila. 
Také  může  se  ovoce  v&řiti  ne  po  vázané,  načež  se  hned  sklenice  tak 
ve  vodě  měchýřem  povážou,  jako  svrchu  ukryji  a dají  vystydnout 
Je-li  to  dobře  provedeno  a uzavlrá-li  měchýř  dokonale,  tvoří  po 
vystydnutí  také  misku. 

Kdyby  po  nějakém  čase  v některé  sklenici  počal  měchýř 
vystnpovati,  jest  to  znamením,  že  uvnitř  počíná  kvašení  a proto 
plyny  tím  se  tvořící  rozpínají  měchýř  a vydouvají.  Tu  sejme  se 
měchýř,  ovoce  nechá  chvilku  jako  svrchu  převařit  a pak  hned 
jiným  měchýřem  pováže;  ale  lépe  jest  spotřebovali  je  hned. 

Nyní  následuje  ještě  poučeni,  kterak  se  některé  ovoce  a ze- 
leniny k vaření  do  sklenic  upravují. 

Dobré  hrušky,  ne  příliš  měkké,  propichuon  se  při  šíopce 
až  k okvětí  (bubáku)  a jaderníky  vyjmou  (vy krouží),  pak  olou- 
pané hrušky  natrou  rozpůleným  citronem  a hned  vloží  do  Btudené 
vody  s citrónovou  šťávou,  načež  též  do  takto  okyselené,  ale  vařící 
vody  se  přen  dají.  Když  počínají  měknout,  hned  se  vyberou  na 
cedník  a honem  třikrát  studenou  vodou  propláchnou.  Kdyby  se 
tvrdé  ovoce  prve  trochu  neověřilo,  nemohl  by  je  cukr  dobře  pro- 
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niknouti;  ale  ovářeti  smi  se  jen  ve  velmi  čistých,  nezamaštěných, 
vždy  jen  výhradně  na  ovoce  potřebovaných  nádobách.  Proplách- 
nuté a chvilka  na  ubrousku  osáklé  srovnají  se  potom  hned  do 
připravených  sklenic,  v nichž  jest  trochu  stndeného  cukru,  a na- 
plní jimi  do  dvon  třetin,  ostatní  pak  doleje  cukrem,  načež  se  po- 
vážon  a vaří  jak  udáno.  — Též  může  se  přidati  k cukru  troSku 
rumu  nebo  arakn;  nebo  do  každé  sklenice  dáti  i hřebíček;  nebo 
mohou  se  přibarviti  na  červeno,  jak  udáno  při  nakládání  do  šron- 
bovnic  — tak  vaří  se  i řízky  melonnu  na  polo  zralého.  — Též 
mohou  se  hračky,  jsoo-Ii  již  měkčí,  jen  propíchnout  a neolonpané 
dáti  do  sklenic  atd. 

Jemné  francouzské  hrušky  (Bon  chrétien)  nechají  se  roz- 
pálené 2 minuty  ve  vařící  vodě  přejít  jeden  var,  pak  na  sítku 
prolejí  studenou  vodou,  olonpají,  dají  do  sklenic,  poleji  cukrem 
na  38.  BtnpeĎ  svařeným  a povázané  vaří  8 minnt. 

Jablka  zaváří  se  obyčejné  jen  tak  zv.  kalvily  (PommeB  de 
Catville),  a sice  od  poln  listopadu  do  poln  prosince,  kdy  jsou 
v nej  lepší  chuti  a ěfávé.  Kozpůiená,  oloupaná  a jaderní ků  zbavená 
kladon  se  do  vody  s citrónovou  étávou,  pak  nechají  ve  vařící  vodě 
4 minuty,  načež  se  vyberou,  a okapaná  poleji  ve  sklenicích  cukrem 
na  30.  stupeň  svařeným,  pak  pováží  a vaří  3—6  minnt  — dle 
velkosti  Bklenice. 

Zelencata  (ryngle)  tuhá  ale  zralá  propíchnou  se  několikrát 
těsně  při  pecce,  coz  dělá  se  při  každém  podobném  ovoci,  jako: 
mirabelkácb,  velkých  žlutých  a i obyčejných  Švestkách,  aby  je 
cnkr  mohl  dobře  prostoupili  a tak  nechávají  se  v hodně  vodě  na 
mírném  ohni  několik  velmi  mírných  varfi  přejiti,  aby  kůže  na  nicb 

rmniitrnln  nnitaŽ  rlnif  Rfi  ífn  A klan  i PO  a nftkif  rnkrAm  iat  v nn, 

--  — - r - — if-  —j  j— — - 

čátku  udáno,  vařeným,  při  němž  vařilo  se  konsek  vanilky  nebo 
citrónové  kůry  a pak  asi  4 minuty  vaří.  Pravd  ryngle  poznáme 
dle  krátké  stopky  a že  dužnina  pouští  dobře  od  pecky. 

Ananas  se  oloupe,  a slupky  dějí  hned  do  připravených 
sklenic,  pak  ananas  na  8 mm  tlusté  řízky  pokrájí,  z nichž  tři 
vrchní  nschajl  se  v celosti  a ostatní  ve  dví  překrojf  a dá  též  hned 
do  jiných  sklenic,  poleje  pak  oboje*  cnkrem,  pováže  a vaří.  Za- 
vářf-li  se  v celosti,  oloupe  se  též  až  k masu  a dá  do  tak  velké 
sklenice,  aby  kolem  na  1 cm  bylo  vůle,  a vaří  dle  velkosti  a/4 
hodiny,  i déle.  Ananas  potřebnje  se  jako  kompot,  a šlapky  pak 
pro  cbut  k nápojům,  k.  p.  k pnnši  i mraženému,  a proto  vleje  se 
na  ně  cukr  řidší  než  na  ananas,  a sice  na  1.  stupen  vařený,  kdež 
hnstoměr  ukazuje  20,  poněvadž  více  svařený  cnkr  není  s to  vůní 
ananasu  pojmouti  a udrželi.  Vůbec  v řídším  cukru  vůně  každého 
ovoce  lépe  vynikne  než  v hustším ; ale  v hustším  opět  déle  trvá 
a podrží  lépe  barvn. 
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Gdoulová  jablka  nebo  hrudky  dietě  ee  otrou,  dle  vůle  po- 
krájí, jádra  a vše  tvrdé  odstraní,  ovoce  natře  citronem,  vloží  do 
studené  vody  s citrónovou  šťávou,  potom  ve  vařící  vodě  8 citr.  Šťávou 
vaří,  až  počínají  měknout,  pak  honem  na  sítko  vyberou,  Btudenou 
vodon  propláchnou,  rozloží  hned  na  ubrousek  a honem  zase  do 
sklenic,  poleji  cukrem  (na  1 l vody  800  g cukru),  pováží  a asi 
3/4  hodiny  vaří.  Dá-li  se  k cukru  trochu  kočenily  nebo  Šťávy  al- 
kermesové,  jsou  červená.  Gdoulová  jablka  mají  zůstatí  co  možná 
dlouho  na  stromě,  protože  jinak  dostávají  pak  snadno  skvrny;  při 
česání  se  stromů  hned  se  zahaluji  papírem  a vestndenu  až  k po- 
třebě uloží. 

V parních  sklenicích  zavářejí  se  i oloupané  a rozpůlené  broskve 
meruňky,  oloupané  švestky,  velké  jahody,  třešně,  višně,  (stopky 
se  přistřihnou),  brusinky  atd.  Ovoce  toto  rovná  se  jen  do  sklenic, 
cukrem  poleje,  pováže  a vaří;  proto  bylo  by  zbytečno  o tom  slov 
šířiti.  Jen  se  musí  vždy  ovoce  dobře  cukrem  zaliti,  proto  že  ho 
do  Bebe  vtahuje,  a pak  by  vrchní  bylo  na  suchu  a se  kazilo;  proto 
dává  se  ovoce  jen  do  dvou  třetin  sklenice  a ostatní  doplní  cukrem. 
Ovoce  takto  zavařeného  užívá  se  jako  kompotn,  což  jest  r zimé 
velmi  příjemné,  když  máme  na  stole  ovoce  jako  čerstvé. 

Též  se  chválí  i pro  nčkteré  nemocné,  že  je  příjemně  ochladí. 
Ale  páni  lékaři  radí  pro  těžce  nemocné,  aby  se  ovoce  rozvařilo, 
skrz  jemné  sítko  protlačilo  a takto  dužnina,  která  žala  dek  obtě- 
žuje, odstranila,  a pak  teprv  nemocným  dávalo. 

Vůbec  pro  nemocné  a cburavé  jest  tento  způsob  nakládání 
ovoce  lepši,  než  zaváření  v cukru,  jak  dále  je  udáno;  ale  musí  se 
požívati  jen  v malých  dávkách,  sice  plodí  v žaludku  kyselinu. 
Z té  příčiny  také,  jeli  ovoce  určeno  pro  nemocné,  má  se  dávati 
cukru  raději  méně  než  více,  a nikdy  nepřidávali  žádného  kořeni 
ani  lihovin.  Také  někdy  přidává  se  cukr  dle  hustoměm;  tak  k.  p. 
na  třešně,  amarelky  24°  — žluté  švestky  (voskovky)  25°  — 
hrušky,  rybíz  30°  — broskve  32°  — ryngle,  maliny  a p.  38°. 

Když  se  ovoce  spotřebovalo,  zbývá  ještě  šťáva  z něho,  která 
se  jako  jiná  ovocná  šťáva  může  potřebovati,  — dá  se  do  lahvičky, 
zapečetí  a za  nedlouho  spotřebuje. 

Jako  ovoce  s co  krém,  zaváří  se  i malý  druh  rajských 
jablek  (Tomate):  Zralá,  ale  ještě  tuhá  popichají  se,  dají  do 
sklenic,  zaleji  cukrem  s citrónovou  šťávou,  jak  udáno  při  kom- 
potech, povážou  a vaří,  ale  velmi  pozorně,  aby  se  nerozpadla,  a 
pak  jako  kompot  v zimě  podávají. 

V lahvích  se  širším  hrdlem  zaváří  se  i také  kyselé  višně 
(kyselice)  bez  cukru,  dají  se  do  nich,  dobře  setřesou,  aby  nebylo 
mezer,  pak  zátkami  v rumu  omočenými  zandají,  povážou  měchý- 
řem a vaří  jako  svrchu  ve  sklenicích  udáno  — jsou  výborné  na 
koláče,  do  buchtiček  i na  kompot  místo  čerstvých. 
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Potřebujeme -li  na  zabránění  přístupu  vzduchu  zátek  korko- 
vých, musí  býti  hosté  jako  ulité,  ne  pak  díravé  a řídké.  Také 
užívá  se  při  některých  věcech  áklenic  se  zátkami  k šroubováni, 
jako  mají  v lékárnách  a u materialistů. 

V parních  sklenicích  nebo  i plechových  krabicích  zavářejí  se 
také  zeleniny.  Tak  k.  p.: 

Chřest  pěkný,  čerstvý  a ne  tenký  přikrojf  se  stejně,  oloupe 
Be,  dá  do  vařící  vody  8 trochem  soli  a citrónové  fitávy  na  5 min. 
převárnont,  pak  přendá  do  studené  vody  a hned  na  ubrousku 
osuší.  Potom  staví  se  do  sklenic  hlavičkami  vzhůru,  zaleje  mírně 
osolenou  vařenou  vodou,  aby  jej  na  2 prsty  vysoko  přesahovala 
a u vrchu  bylo  ua  prst  prázdno,  pak  pováže  a vaří,  k.  p.  půl- 
litrová sklenice  % hodiny.  — Tak  zaváří  se  i květák,  jen  že  se 
při  ovafeni  přidá  kousek  nového  másla. 

Zelený  hrášek  za  čerstva  z lusků  vyloupaný  zaváří  se 
se  v šampaňských  lahvích  — vaří  se  v mírně  osolené  vodě  na 
polo  do  měkká,  studenou  propláchne  a pak  jím  láhve  ua  polo  na- 
plní,  mírně  osolenou  vařenou  (studenou,)  vodou  poleje,  aby  zůstalo 
na  3 prsty  prázdno,  dobře  zazátkuje  a staniolem  i měchýřem  po- 
váže a 2 hodinu  vaří. 

Když  se  má  podobná  zelenina  potřebovat!,  tu  se  ocezená 
prohřeje  v mírně  osolené  vřelé  vodě  a dle  vůle  pak  připraví. 

Odstraňování  vody  z potravin. 

Konečně  třetí  podmínka  kn  zkáze  potravin  jest  voda,  a od- 
straňuje se  odpařováním,  sušením  a uzením,  anebo  spojí  se  po- 
traviny s takovými  látkami,  jež  vodu  pohlcují,  jako  jsou : ' sůl, 
cukr,  ocet,  lib. 

Tak  k.  p.  vypařováním. 

Máslo  převářime,  aby  veškeré  v něm  obsažené  vodnaté 
části  se  vypařily  a zbyl  jen  čistý  tuk.  Na  prevářenl  másla  béře 
se  čistý,  železný,  neoprýskaný  a tak  velký  kastrol,  aby  zÚBtalo 
po  rozpuštěni  másla  na  tři,  při  větším  množství  i na  pět  prstů 
prázdno,  protože  máslo  z počátku  vaření  vystupuje  a pění.  Při 
rozpouštění  nabírá  se  sběračkou  a opět  zpátky  leje,  aby  se  brzo 
a stejně  rozhřálo,  pak  oheň  zmírni,  a máslo  vaří,  při  čemž  se  pěna 
s něho  sbírá,  až  jest  zcela  čisté,  jasné  a u spodu  usazená  sýro- 
vina  zfanédne.  Nyní  vezme  se  s plotny,  nechá  chvíli  na  stole  stát, 
aby  se  utišilo,  pěna  pak  ještě  sebere  a potom  máslo  do  čistého, 
suchého  a úzkého  hrnku  (aby  velká  plocha  másla  nebyla  na  vzdu- 
chu), procedí,  tylem  ukryje,  aby  snad  mouchy  do  něho  nepadaly, 
a nechá  v kuchyni  stát,  až  ztuhne,  při  čemž  se  chvílemi  promi- 
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chává.  Potom  pováže  se  pevně  pergamenovým  papírem,  aby  vzduch 
neměl  k němu  přístupu,  a vynese  do  chladné,  suché  komory. 

Jen  se  musí  dobře  pěna  sbfrati  (odpěnovati),  aby  se  všecka 
surovina  odstranila,  sice  by  pak  při  smažení  pěnilo.  Též  nesmi  se 
vařiti  ani  nad  potřebu  dlouho,  ani  zprudka.  Prudkým  a dlouhým 
vařením  vyvinou  se  v něm  přičmoudlé  látky,  od  nichž  máslo 
do  hnědá  ztmaví,  dostane  ostrou,  nepříjemnou  chuť,  a i brzo  se 
kazí,  vlastně  již  jest  zkažené  a pro  lepší  kuchyň  zcela  se  nehodí. 
— Aby  bylo  převařené  máslo  chutné  a trvanlivé,  musí  se  převá- 
řeti  vždy  Čerstvé,  ne  zvětralé  a žluklé.  Některé  hospodyňky  při- 
dávají k máslu  když  Be  již  čistí  malinkou  hrstku  pšeničné  krupice, 
že  ještě  lépe  vodnaté  části  do  sebe  vtáhne,  krupice  pak  padne  ke 
dnu  a tam  zčervená. 

Sádlo  vepřové  a husí  vyškvařuje  se  za  tímže  účelem, 
aby  totiž  vodnaté  ČáBti  z něho  uprchly  a jen  Čistý  tuk  z Ustal.  — 
Vnitřní,  a byl-li  vepř  tlustý,  třeba  i také  hřbetní  sádlo  pokrájí 
se  na  tenké  řízky  (vnitřní  co  možná  za  čerstva  — Bt&rší  má  již 
chuť  lojovou)  a nechá  několik  hodin  (asi  12)  ve  vodě,  která  se 
i obnovuje,  vymáčeti,  čímž  stává  Be  sádlo  chutnějším  a trvanli- 
vějším. Na  to  nechá  se  osáknout,  dá  pak  na  kastrol  (železný)  a 
nechá  odkryté  vařit  — z počátku  prudčeji.  Když  vodnaté  části 
vařením  uprchly  a čisté  sádlo  se  ukazuje,  odebírá  se  do  Čisté  ná- 
doby a sádlo  vaří  dále,  ale  již  na  mírném  ohni  a stále  čistě  ode- 
bírá, až  pozůstanou  jen  červené  škvarky,  které  se  však  nesmi  pře- 
pálit,  až  by  byly  přičmoudlé,  nýbrž  musí  příjemně  voněti.  Nyní 
sloje  se  dříve  odebrané  sádlo  na  škvarky  zpét  do  kastrolu,  ale  po- 
zorně, aby  spodní  vodnaté  sádlo  do  něho  nepřišlo,  a vaří  pak  se 
škvarky  zvolna  tak  dlouho,  až  je  čisté  jako  voda,  ale  nesmí  ani 
doBt  málo  sežloutnout  (nejlépe  se  to  dělá  v troubě,  ale  musí  se 
zvláště  dobře  pak  pozorovat!,  protože  v troubě  dříve  sežloutne,  a 
když  se  na  povrcbn  ukazuje  Žlutý  škraloupek  a sádlo  je  čisté, 
vyndá  se  z trouby).  Nyní  postaví  se  na  stůl  a když  se  utišilo, 
sebere  se  čistě  pěna  a pak  čisté  sádlo  do  suchého  brnče  sběračkou 
skrz  huBté  sítko  leje,  aby  žádné  drobečky  fikvarkn  tam  nepřišly, 
a nechá  v kuchyni  vystydnout.  Vůbec  každý  tuk  má  stuhuouti 
ve  vlahé  místnosti,  aby  se  to  nedělo  prudce  a tedy  ne  stejnoměrně. 
Hrnec,  do  něhož  se  tuky  lijí,  musí  býti  prohřátý,  aby  se  nvuitř 
nepotil.  Spodní,  se  škvarky  smíchané  sádlo  dá  se  zvlášť  do  ná- 
dobky a pak  libovolně  upotřebí. 

Je-li  mnoho  Bádla  k vyěkvařování,  mohou  se  pak  škvarky 
zaliti  sádlem  do  zvláštní  nádoby  a použiti  k maštění  hrachu  atd. 
Stuhlé  sádlo  i škvarky  pováží  se  jako  máslo  papírem  a uloží. 

Takto  vyškvařené  sádlo  jest  krásně  bílé  jako  sníh  a velmi 
chutné,  že  se  i na  buchty,  mazance  a p.  pečivo,  jakož  i na  sma- 
žení a k pečením  místo  másla  může  potřebovat!.  Jest  i velmi 
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trvanlivé,  vydrží  celý  rok  v stejné  barvé  i chuti,  což  mohu  z vlastní 
zkušenosti  tvrditi,  anat  je  takto  po  všechna  léta  vyškvařuji. 

Když  se  má  jím  zadělá  váti,  utře  se  po  každé  velmi  jemně  a 
pak  teprv  do  něho  zadělává.  Má  li  se  zadělávali  rozhřátým  (viz 
předpisy  těsta  kynutého),  musí  se  nechati  v mléce  nebo  smetaně 
k zadělání  určené  jen  změknout,  ale  nikdy  ne  samotné  rozpustit. 

Při  odebírání  z hrnce  nesmí  ani  chvilku  nad  potřebu  zůstati 
nepovázané,  aby  vzduch  neméi  k němu  přístupu  (na  tom  velmi 
záleží)  a je  nekazil  — nikdy  ne  nositi  do  kuchyně,  aby  se  ne- 
opotilo  a vždy.  pěkně  stejně  do  rovností  z něbo  bráti  (seškrabovati). 

Obyčejně  se  však  při  této  práci  velmi  chybuje,  že  se  ne- 
chává sádlo  na  prudkém  ohni  a tak  dlouho,  až  Škvarky  zhnědnou 
(neodebírá  se,  což  jest  velká  chyba)  a sádlo  sežloutue.  Takového 
sádla  se  nejen  mnoho  vypaří,  ale  jde  již  s plotny  zkažené,  do- 
stane chuť  ostrov,  přiboudlou,  kteroužto  pak  i pokrmům,  k nimžto 
se  přidá,  sděluje.  Proto  mnozí  nemohou  se  sádlem  pečené  maso 
a vůbec  nic  se  sádlem  jisti.  Pak  takové  sádlo  nemá  ani  žádného 
trvání  a za  krátký  čas  nehodí  se  k ničemu,  než  jen  za  kolomaz, 
jak  také  v skutečnosti  se  děje;  neboť  vím  ze  zkušenosti,  že  takové 
pokažené  sádlo  bylo  dáno  na  mazání  vozů.  Zajisté  velmi  drahá  to 
kolomazi  Proto,  že  prý  sádlo  nevydrží  a nic  pak  po  něm  není, 
nechávají  hospodyňky  raději  všechen  tuk,  byt  byl  vepř  sebe  tlustší 
při  mase  a dají  tak  vše  udit,  při  čemž  obyčejně  mnoho  sádla  vy- 
teče a nebylo-li  maso  dobře  naloženo  a vytíženo,  jest  pák  slanina 
v brzku  ostrá,  žluklá  a velmi  nezdravá  a byť  byla  sebe  lepši, 
při  častém  požívání  se  přejí  a ke  všemu  se  ani  potřebovati  ne- 
může. Takto  se  tuk  jen  proplýtvá  a poměrně  velmi  málo  jím 
zahradí. 

Vím  dobře,  že  mnohá  hospodyňka  bude  se  nad  cenou  této 
knihy  pozastavovali  a zdáli  jí  drahou;  ale  ručím  za  to,  že  vyškva- 
řo váním  sádla  i jen  z jediného  většího  vepře  se  jí  nejméně  dva- 
krát sama  zaplatí  — a to  bude  jen  sádlo,  a co  pak  jiné  rady  a 
pokyny  a vysvětleni  všech  výkonů,  jež  se  v domácnosti  naskýtají? 
— ty  také  za  něco  stoji.  Jsem  přesvědčena,  že  každá  dívka,  která 
má  dobrou  vůli  a zalíbení  v domácnosti,  když  tuto  knihu  několi- 
kráte pozorně  pročte,  nabude  o všem  v domácím  hospodářství  ja- 
sného přehledu  a pak  postaví  se  zcela  jinak  do  kuchyně,  než 
když  má  jako  nevědomá  teprv  vlastní  škodou  nevyhnutelně  po- 
třebných vědomosti  nabývatL  Máme- li  něco  s prospěchem  konat  i, 
musíme  tomu  napřed  dobře  rozuměti  a tomu  se  naučili,  bude, 
myslím,  také  mí  ti  mnohem  větší  cenu,  než  těch  několik  zlatých, 
jež  se  za  tuto  knihu  vydají. 

Nemalou  výhodou  bude  také  zvláátč  pro  nevěsty,  které  se 
obyčejně  obávají  paní  tchyně.  Takový  planý  strach  bývá  většinou 
tam,  kde  se  buď  málo  nebo  nic  neumí  nebo  ničemu  nerozumí. 
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Paní  tchyně  jest  obyčejně  zkušená,  prohlédavá  hospodyně  a hledí 
více  na  jádro  než  na  povrch;  a proto  jest  záhodno,  aby  nevěsta 
zaopatřila  sobě  dříve  potřebných  vědomostí,  pak  nebude  mlti  paní 
tchyně  příčiny  k stížnostem  a obavám  do  budoucnosti  a obě  strany 
uspoří  si  takto  velmi  mnoho  mrzutostí.  V domácnosti,  kde  každý 
svým  povinnostem  rozumí  a také  dovedně  je  koná,  vládne  svátý 
pokoj  a Pán  Bůh  tam  i také  dává  své  požehnání. 

Kniha  tato  obsahuje  sioe  také  nčkteré  věci,  jež  mnohá  ho- 
spodyfika  nebude  snad  nikdy  potřebovali,  ale  ani  lo  není  knize 
na  škoda,  jak  sama  jedna  dívenka  se  mi  svěřila  řkouc : „Kdybych 
některou  věc  nikdy  nepotřebovala,  přijde  někdy  ve  společnosti 
o ní  řeč,  a-  já  nestojím  při  tom  jako  nevědomá,  dovedu  o tom 
promluviti  a to  mne  těší.11 

Vyškvařování  sádla  ze  střev  musí  se  díti  poněkud  jinak 
a také  pak  zvlášf  do  nádoby  naliti,  aby  se  s ostatním  nesmíchalo, 
protože  nenechá  se  tak  dlouho  v chuti  udržeti.  Hned,  jak  se  od 
střev  oddělilo,  vloží  se  do  vody,  aby  se  vymáčelo,  načež  se  „pře- 
bere*, totiž:  vfiecky  sliznice  musí  se  velmi  dobře  vybrati,  aby  jen 
zcela  čisté  sádlo  zůstalo;  kdyby  se  tak  nepřebralo,  pak  při  roz- 
ěkvařování  pění.  Potom  se  pokrají  a opět  vymáěí,  pak  dá  na 
kastrol,  naleje  na  ně  hezky  mnoho  vody  a povařf,  až  se  rozpustí, 
načež  se  do  Čisté  nádoby  procedí  a nechá  stáhnout  Druhého  dne 
se  stnfalé  sádlo  z nádoby  vyjme  (křížem  rozkrojí,  nožem  kolem  ob- 
jede a tak  vyndá),  spodem  všechen  šum  oškrábe,  pak  dá  opět  na 
kastrol,  přidá  k němu  trocha  červených  škvarků  z dobrého  sádla 
a nechá  zvolna  třeba  v troubě  vařit  i,  při  čemž  přidají  Be  asi  2 
rozpůlená  jablka  a kousek  chlebové  rky  a takto  vaří,  až  je 
čisté  jako  voda,  nechá  pak  ustáti  a do  nádoby  procedí. 

Provařením  ve  vodě  odotrani  se  většinou  zápach  po  střevéch 
a i všechen  šum,  přidáním  pak  škvarků,  jablek  a chleba  dodá 
Be  sádlu  lepší  chuti  a vůně,  tak  že  se  může  zcela  dobře  potřebo- 
vat!. Kdyby  se  škvařilo  j&ko  jiné  sádlo,  puBti  mnoho  vody,  která 
nemá  pěknou  vůni  a pak  než  by  se  opět  vypařila,  sádlo  zešedivi, 
protože  veškeren  šum  v něm  zůstane,  mnoho  ho  ubude  a není 
chutné. 

Jablka  přidávají  také  k sádlu  z hus,  že  je  chutnější  a po- 
něvadž jest  toto  sádlo  přiřidlé,  přidávají  k němu  škvařit  třetí  dil 
vepřového,  aby  bylo  tužší. 

Při  vyškvařování  tuků  nejlépe  jest,  může-!i  se  nádoba  n*- 
plniti  najedno n a ne  pak  dolívati,  tak  jest  mnohem  trvanlivější. 
Kdyby  byla  nádoba  čili  hrnec  veliký,  tak  že  by  Be  do  něho  za 
jeden  den  vy  škvařit  i nemoklo,  nic  nevadí  — Bádlo  odebírá  se  do 
nádob  a když  ho  za  dva  a i více  dnů  máme  již  tolik  rozpuštěno 
a odebráno,  oo  by  na  naplnění  brnče  stačilo,  vybírá  Be  Bádlo 
z hrnců,  ale  jen  čisté  (vodové  části,  které  bývají  většinou  rosolo- 
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vité,  musí  ee  odstranit  i),  divá  do  kastrolu  na  škvarky,  které  po 
posledním  rozpuštění  poztotaly  a čistí  v troubé,  jak  bylo  pově- 
díno.  M&že  ee  l ve  dvou  troubách  čistiti,  že  to  jde  čerstvěji. 
Takto  naleje  se  sebe  větší  hrnec  za  jeden  den  a nemusí  se  na 
stuhlé  sádlo  přilívati,  čímž  jest  pak  trvanlivější.  — Sádlo  a vůbec 
tuky  ukládají  B6  ve  student,  kde  nemrzne.  Radí  se  před  mrazem 
postaví  ti  nádoby  s tukem  dnem  vzhůru,  že  pry  je  mráz  neroztrhne. 

Způsobu  odpařování  užívá  se  také  při  úpravě  povidel. 

Povidla  ee  švestek  vařívají  se  obyčejně  do  záBoby,  aby 
vystačila  až  do  nového  ovoce  nebo  i na  dále,  kdyby  se  snad  ne- 
urodilo. MajMi  byti  trvanlivá  a neplesnivěti,  musí  býti  švestky 
úplně  zralé.  V ovoci  jsou  totiž  dle  druhu  jeho  a Btupuě  zraloBti 
obsaženy  rozličné  kyBeliny,  jako:  jablková,  vinná,  tříslo vá,  které 
pak,  není-li  ovoce  vyzrálé,  bývají  příčinou  plesnivění  povidel.  Do- 
zráváním vyvinuje  se  v ovoci  cukr  a nabude  poznenáhla  takové 
převahy,  že  kyseliny  přemůže  nebo  alespoň  zmírní.  Přidáním  trochu 
cukru  k povidlím  z ovoce  nezralého,  nenechá  se  žádná  kyselina 
odstraniti,  nanejvýš  se  jen  zakryje,  ale  vzdor  tomu  taková  povidla 
plesniví,  jsou  nechutná  a drsná.  Při  zaváření  nedozralého  ovoce 
do  cukru  jest  to  jiné,  protože  dá  se  cukra  mnohem  více  a ovoce 
ještě  prve  ovaří  ve  vodě,  potom  cukr  s ovoce  slévá,  převáří  a 
pěna  sbírá,  čímž  se  kyseliny  odstraňují.  Zvláště  kyselina  třÍBlová 
má  stahující,  drsnou  chuť  a kde  převládá,  nejsou  povidla  dobrá. 
— Totéž  platí  i o ovoci  k sušení  — neui-li  vyzrálé,  je  uvařené 
nedobré. 

Ovoce  vyzrálé  obsahuje  sice  také  kyseliny  v hojnosti,  ale 
jest.  to  kyselina  od  Bvrchu  uvedených  velmi  rozdílná,  totiž  kyselina 
citrónová,  kterážto  jest  nejen  zdravá,  ale  i přidáním  cukru  velmi 
chutná  a při  zaváření  ovoce  neškodná,  protože  od  ní  neplesulví. 

Čisté,  přebrané  švestky  bud  se  vy  loupají  nebo  nevyloitpané 
rozvaří  i a peckami  v hliněném  hrnci  pod  poklicí,  aby  mouchy 
do  nich  nepadaly  a potom  procečLL  .Vaří -li  se  povidel  více,  jest 
dohry  na  cezeni  zvláštní  toček  z proráženého  plechu,  kterýžto  bb 
zapustí  do  přiměřené  nádoby,  aby  do  ní  na  2—3  prsty  zapadl, 
načež  vlejf  se  tam  rozvařené  švestky  a Biče  za  horka,  aby  se  dobře 
protlačovaly,  pak  trdélkem,  jako  je  na  tření  máku,  míchají  a 
trou,  až  zbudou  v točku  jen  pecky,  kteréžto  se  mohou  dátí  pod 
plotnu  stranou,  kdež  prosebnou  a pak  výborně  hoří.  Procezené 
švestky  dají  Be  na  ětyrrobé  hliněné  pekáče  a nechají  v troubě 
vypekati.  Když  se  na  polovic  vypařily,  alejí  se  dohromady  a na 
prázdny  pekáč  dqjl  opět  procezené  švestky  a tak  pekou  a občas 
dobře  zamíchají.  Kdyby  bo  dobře  nemíchaly,  zvláště  při  kraji, 
připálí  se  a nemají  pak  dobrou  chat  ani  barvu.  Při  nedbalém  a 
nedostatečném  míchání  usadí  se  totiž  na  některém  místě  .tlustší 
vrstva  ovoce,  kdež  pak  cukr  v něm  obsažený  počne  Be  více  znhří- 
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váti  a připalovati,  od  čehož  pak  máji  povidla  špatnou  chut 
i barva. 

Kde  Be  více  vafi,  jest  takové  vypekánf  v troubě  pohodlné  : 
povidla  na  plotně  nepřekážejí,  nemnaf  se  ustavičně  míohati,  jako 
je  to  při  vařeni  na  plotně,  potom  nemohou  do  nich  padnouti  mouchy 
a konečně  mohou  se  udělati  dobře  husté,  aby  se  totiž  všeliká 
voda  z nich  odpařila,  což  jest  hlavní  podmínkou,  aby  byla  trvan- 
livá. Pří  tom  však  nesmíme  zapomeaonti,  že  povidla  při  stydnuti 
také  tuhnou  a proto  aby  byla  Biče  bodně  hustá,  ale  ne  tak,  až 
by  po  vystyduntí  byla  tvrdá.  Taková  povidla  vydrží  pak  dlouhou 
dobu,  nekyfion  a nepleBniví.  Kdyby  některá  nedopatřením  příliš 
utuhlo,  dají  se  pak  při  ukládání  v nádobě  do  spod,  kdež  zvláční. 
Ukládají  se  buď  v hrncích  nebo  v nádobách  z měkkého  dřeva  a 
nikdy  nesmí  přijlti  teplá  povidla  na  studená,  ale  čekati  jest,  až 
úplně  -chladnou. 

Některého  roku  nebo  za  deštivého  počasí  švestky  nedrží,  mo- 
krají a proto  aby  se  zatím  nezkazily,  U3Ž  by  se  mohly  na  povidla 
svařiti,  jest  dobře  zapékati  povidla  jen  na  polovic,  pak  hned  horká 
dávati  do  přiměřené  nádoby,  kdež  chladnutím  utvoří  se  na  nich 
jako  kůže,  kterážto  tvoři  jako  ohradu  proti  vzduchu,  tak  že  zvláště 
ve  studenu  déle  vydrží  a když  pak  jsou  již  všecky  švestky  sva- 
řeny, teprv  se  povidla  dopékají.  Tímtéž  způsobem  radno  postupo- 
vat^ kdyby  se  švestek  velmi  mnoho  urodilo.  Takto  navaří  se  dosti 
povidel  poměrně  při  malé  práci,  jen  když  je  na  to  dostatek  nádob. 

Svrchu  udaným  způsobem  vařívám  obyčejné  každoročně  přes 
80  kg  povidel,  totiž  nejdříve  je  ua  polo  zapékám  a ukládám  do 
nádob,  jichž  někdy  až  přes  30  bývá  a potom  vždy  od  nejstarších 
počínajíc  zvolna  dle  příležitosti  třeba  až  přes  Vánoce  dopékám,  tak 
že  jim  cemaslm  schválně  to  piti,  ani  v ostatní  práci  mně  to  nevadí. 

Takto  musí  hospodyňka  uměli  sobě  ve  všem  poradili  a po- 
moci, vždy  pomýšletí,  kterak  by  tu  neb  onu  práci  důmyslně  a 
snadnějším  způsobem  mohla  vykonati,  aby  z ní  pro  hospodářství 
něco  pošlo;  nespoléhat!  při  práci  jen  na  ruce,  ale  i hlavu  k tomu 
přibrati,  aby  se  nic  nekonalo  bezmyšlénkovitě,  jak  jsem  to  viděla 
u jedné  hospodyúky,  která  netroufala  si  sama  uvařiti  ani  asi  10  kg 
povidel  a proto  bí  na  to  přijednala  a málem  by  se  byla  i s pomoc- 
nicí povidly  opařila. 

Vaři-li  se  povidla  v měděném  nepocínovaném  kotli,  muBÍ  se 
hotová  hned  vyndati,  aby  v něm  nechladla,  Čímž  by  se  stala  pro 
zdraví  škodlivá;  někdy  prý  i házejí  do  povidel  olověné  kuličky 
aby  se  tak  snadno  nepřipálila  a takto  sdělí  se  olovo  povidlím^ 
Proto  třeba  při  kupování  povidel  opatrnosti,  aby  nebyla  v nich 
měď  ani  olovo. 

Obsahuj í-li  povidla  měď,  může  Be  zkoušeli  takto:  Konsek 
povidel  prohněte  se  dobře  b trochem  vřelé  vody,  načež  vstrčí  Be 
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do  nich  čistý,  lesklý  nůž  a když  se  asi  za  plil  hodiny  vytáhne  a 
má  po  sobě  vice  méně  čeř  voňavých  skvrn,  jest  v nich  měď. 

Je-li  olovo  v povidlích,  poznává  se  takto:  Jistá  část  jich 
prohněte  Be  dobře  h trochem  deŠtovó  vody  (volně  napršené,  ne  se 
skapu),  ale  hněte  se  mnohem  déle,  než  při  zkoušce  na  měď  a dá 
také  více  vody,  načež  se  toto  tekutina  procedí  skrz  pijayý  papír 
a přileje  pak  do  ní  trochu  vody  sirovodíkové  — zbarvf-li  se  do 
hnědá  nebo  do  Červena,  jest  v povidlích  olovo  a taková  jsou  zdraví 
velmi  nebezpečná. 

Povidla  jemná,  marmelády,  připravují  se  přidáním  cukru, 
aby  vodu  pohltil  a vázal,  o Čemž  bude  níže  jednáno. 

I mléko  lze  takto  odpařováním  čili  zhuštěním  dlouho  ucho* 
váti  a hodí  se  pak  zvláště  pro  lodě  na  daleké  cesty. 

Další  způsob  odstraňování  vody  z potravin  jest 

Sušeni.  Prostředku  toho  užívá  se  již  od  ncpamčtných  dob 
na  uschování  ovoce,  hub  atd.,  aby  totiž  buď  na  vzduchu  nebo 
v mírném  teple  poznenáhlým  vypařováním  byly  zbaveny  vody,  již 
obsahují  a takto  před  zkázou  nchovány. 

Švestky,  třešně,  višně  buší  se  buď  tak,  nebo  se  vylou- 
pej í,  ale  opatrně,  aby  se  nerozbořily  a snií  pak  na  lískách  v troubě 
nebo  ve  zvláštních  eušírnách.  At  děje  se  to  jakkoliv,  nikdy  ne- 
smíme zapomenout!,  že  jest  to  jeu  „sušení",  ne  však  pečení,  jak 
většinou  se  dělává,  že  se  švestkám  zatopí,  až  se  pekou,  šťáva 
z nich  vyteče  a zbudou  pak  jen  pouhé  slupky,  které  ke  všemu 
ještě  tak  usuší,  že  jako  kostí  chrastí  a prudkým  topením  mnoho 
se  jich  popálí,  že  nejsou  k potřebě. 

Chce-li  hospodyňka  míti  sušené  ovoce  dobré  i prodejné, 
musí  je  sQšiti  úplně  zralé,  ne  červivé,  ani  ne  drobné,  které  jest 
lépe  svařiti  na  povidla,  nesmí  dávati  na  lísky  mnoho  najednou  a 
pak  jen  mírně  topiti.  Prve  než  Be  švestky  do  snšíruy  dají,  musí 
býti  prohřátá,  aby  bo  hned  počaly  odp&řovati.  Mírnějším  topením 
trvá  sice  sušení  trochu  déle,  ale  za  to  máme  zboží  mnohem  lepší 
a nic  se  nepokazí.  Při  sušení  muBÍ  se  švestky  pilně  obr&ceti,  aby 
k lísce  nepřilnuly,  při  kraji  na  lískách,  kde  jest  více  teplo,  pře- 
kládali, totiž;  zasažené  odebfrati  a dávati  tam  na  místo  nich 
z obou  konců  lísek,  pak  i z prostředka  a na  prázdná  místa  ro- 
voati  opět  zasnšené,  aby  se  vše  stejnoměrně  vypařovalo.  Konečně 
nesmí  se  švestky  nechá  ti  docela  nsnšiti,  nýbrž  ještě  vláčné  vybí- 
rali, v prfl  větrné  komoře  pak  rozhrnout  i aby  došly  a teprv  asi 
za  měsíc  do  sudů  nebo  beden  pBvné  stlačit],  aby  vzduch  mezi  ně 
nemohl  a jich  nekazil,  ale  nesmi  se  přikryti  sice  Be  kazí. 

Jablka  a hrušky:  Menši  celé,  větší  rozkrájené  (křížaly) 
dávají  se  do  vice  vytopené  Bušírny,  aby  se  z počátku  zapekly  a 
nezavadly,  sice  zhouževnati  a pak  teprv  mírně  suší. 
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Ovoce  oloupané  jest  zvláště  dobré  a při  sušení  se  pak 
Bpločfuje.  Ze  švestek  mohou  se  nap  o do  biti  tak  z v.  brifiolky  (Brig- 
noles),  ale  nmsí  se  švestky  loupati  tak  za  syrová,  ne  spařené, 
pecky  dřívkem  stranou  vyndali  a sušiti  velmi  zvolninka,  aby  zů- 
8 tály  žluté,  což  nejlépe  Be  děje  na  prudkém  slunci,  když  se  švestky 
navlíknon  na  silné  nitě  a pověsí. 

Nebo  nechej  i se  oloupané  švestky  přejiti  asi  6 varii 
v cukru  svařeném  na  velký  puchýř,  pak  vezmou  s plotny,  ukryji 
papírem  a nechají  24  hodin  ve  studenu.  Potom  se  neobaji  osáknout, 
každá  smáčkne  a po  2 — 3 složí  na  sebe,  hustě  cukrem  sypou  a 
zvolna  ve  vlahé  troubě  na  lísce  na  plochém  pekáči  položené  suší, 
drahého  dne  obrátí,  opět  cukrem  posypou  a dosuší.  Uschovají  Be 
ve  škatulích  papírem  vyložených  a podávají  jako  zákusky. 

Hrušky  velké,  ne  přezralé  se  oloupají  a vaří  s vodou, 
bílým  vínem,  hezky  mnoho  cukru,  trochu  skořice,  citrónové  kůry, 
až  na  polo  změknou,  načež  srovnají  Be  podle  sebe  na  čisté  prkénko, 
jiným  přikryjí  a zvolna  na  placato  stlačí.  Potom  snší  se  zvolna  buď 
na  slunci  nebo  v mírně  teplé  troubě,  pak  cukrem  posypou,  složí  do 
kamenného  hrnce  a pováži.  Podobné  ovoce  mn&í  se  sušiti  velmi 
zvolna  kolik  dní. 

Vyloupané  šipky,  borůvky  suší  se  na  papíru  rozhrnuté 
na  sítkách  na  slunci.  Sušených  borůvek  užívá  se  b prospěchem 
při  průjmu,  když  se  uvaří  v Červeném  víně,  pak  borůvky  vycedí 
pryč,  že  obtěžuji  žaludek  a střeva  a víno  tak  vlahé  bez  cnkru  po 
chvilkách  pije. 

Houby  musí  se  k sušeni  dobře  očistiti,  pak  pokrájejí  na 
tenké  lístky,  vše  Červivé  odhodí,  načež  rozloží  se  tence  na  papíry 
a nechají  na  vzdnchn  zavadnouti,  pak  dosuší  ve  vlahé  tronbě,  až 
jsou  křehké.  Pouze  na  vzdnchn  nebo  za  vlhka  sušené  ztratí  chut  i vůni. 

L&nýže  na  lístky  krájené  a navléknuté  na  niti  suší  se  na 
průvanu  a když  se  prosušily,  pověal  ke  kamnům,  aby  doschly. 
Přidávají  li  se  k maBn,  mnai  Be  dáti  zároveň  b ním  vařiti  a potom 
na  tenké  nudličky  krájejí. 

Smrže  malé  suší  se  obyčejně  v celosti,  větší  pak  krájejí  na 
věnečky,  protože  by  se  jinak  neproanfiily.  Saši  Be  také  tak  na  niti 
a pak  u kamen  doBušl,  ale  mnsí  se  sušiti  zvláště  velmi  rychle ; 
po  každé  pak  se  prve  odnsí  a teprv  k masn  přidávají. 

Sušené  honby  ukládají  se  do  plátěných  pytlíčků  a věší  blíže 
kamen,  aby  zůstaly  křehké. 

Zelená  petržel,  demuť,  marjánka  a p.  bylinky  buší  se 
na  Bitku  na  vzduchu,  ale  nikdy  ne  na  bIudcí,  sice  ztratí  barvo 
i chut.  Potom  nechají  se  ve  vlahé  troubě  Bkřehnont,  hned  ro- 
zemnou  a uloží.  — V Anglicku  suší  zelenon  petržel  takto : V slabě 
osolené  vodě  nechají  ji  přejít  jeden  var,  pak  na  sítka  okapat, 
načež  ji  co  možná  zčerstva  v teplé  troubě  suší.  Potom  dají  vždy 
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potřebnon  část  na  několik  minut  do  vařící  vody  a okapanou  pak 
usekají. 

Rajská  jablka  k suáenf  musí  býti  dobře  zralá,  rozvaří  se, 
protlačí  se  skrz  sítko,  pak  za  stálého  míchání  do  hustá  vaří.  Nyní 
délají  se  z toho  malé  hromádky  na  čistý,  olejem  pomazaný  papír, 
trochu  rozetrou,  na  vzduchu  ubuBí  a potřebují  ua  omáčky. 

Při  zelenině  užívá  se  k odstranění  vody  též  způsobu  stlačo- 
vání, že  se  totiž  zeleniny  lisuji,  čímž  se  voda  z nich  odstraní. 
Takto  uchová  se  Špenát,  zeli  a p.  a potom  do  obchodu  zaBýlají. 
Zelenina  lisovaná  podrží  výživnost  i chut  a mnohá  i barvu  nepo- 
ručenou, ale  pro  domácnost  tento  způsob  uschování  není,  jelikož 
třeba  k tomu  zvláštních  sušáren  i lisů.  Pro  hostiny  však  se  po- 
dobné zeleniny  nehodí,  jen  tak  pro  domácnost,  nebo  k zásobování 
pro  lodě  atd. 

V některých  krajinách  suái  i také  maso  a užívá  se  ho  pod 
jménem  „Tasajo"  většinou  do  zásob  na  daleké  cesty  po  moři  a 
chválí  8e  více  než  v soli  naložené,  protože  jest  výživnější.  K po- 
třebě krájí  se  na  koňsky  a nechá  ve  studené  vodě,  až  nabotuá  a 
změkne,  pak  vaří  jako  čerstvé,  ale  jest  poněkud  houževnaté.  — 
Též  ! ryby  se  buší  a pak  do  obchodu  rozesýlají. 

Uzení  jest  do  jisté  míry  jako  sušeni,  jen  že  přispěním  kouře. 
V domácnostech  udí  se  obyčejně  vepřové  maBO  bud  ve  větších 
kusech,  nebo  usekané  a do  střev  naplněné.  Mimo  vepřové  hodí  se 
k uzeni  i tučné  hovězí  z mladého  kuBu,  husí  prsa,  potom  jazyky 
i tučné  lyby;  i uzené  telecí  kýty  jBOU  výborné,  ale  nenechají  se 
dlouho  držeti. 

Na  uzení  užívá  Be  kouře  ze  dřiví  stromů  listnatých,  že  ne- 
neobsahuje  tak  smůly,  od  níž  doBtává  maso  nepříjemnou  chut. 
Často  přidávají  se  ke  dřiví  i vonné  byliny,  jako:  rosmarina,  ja- 
lovec, šalvěj,  aby  vůně  z nich  maso  pronikla.  Ve  Španělícb  a 
Vlaších  udívají  při  dříví  ze  Btromů  citrónových  a pomerančových. 
Kouř  ze  dříví  obsáhle  mimo  jiné  součásti,  jež  při  zuhleni  dřeva 
se  tvoři,  také  dřevěný  ocet  a kreosot,  které  jsou  právě  v přičíně 
uzení  nejdůležitějšími  činiteli.  Ocet  dřevěný  brání  totiž  u veliké 
míře  hnilobě,  kterážto  jeho  vlažnost  zvýšuje  Be  ještě  spolu  vyvi- 
nujícím se  kreosotem.  jenž  opět  v mase  obsaženou  bílkovinu  eráží 
a na  dlouho  před  zkázou  chrání.  Co  takto  oba  po  čas  uzení  maBO 
poznenáhla  prostupuji,  vyBychá  toto  zároveň  pcmaln  a pozbývá 
vody,  čímž  právě  osvědčuje  se  uzení  jako  ochranný  prostředek  proti 
zkáze  masa. 

Jedině  tokem  prorostlé  masu  hodí  Be  k uzeni;  libové  maso 
přijímá  do  Bebe  velmi  mnoho  soli,  při  uzení  příliš  vysychá  a vy- 
uzené  pak  dříve  se  kazí  než  tučné.  Dříve  udívalo  se  maso  vět- 
šinou v komíně;  ale  poněvadž  je  tam  silný  průvan,  jimž  maBO 
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velmi  vysychá,  zvláště  nedá  li  se  na  ně  dobře  pozor  a nepřebfrá-li 
se,  aby  se  vytížené  v čas  vzalo:  proto  v novější  době  miyí  na  to 
zvláštní  sušírny  (udlrny),  kde  zůstává  ěfávnaté  a chntné.  Ale  chválí 
se  velmi,  roůže-H  se  udíroa  tak  zříditi,  aby  dle  libosti  mohl  bo 
do  ní  posti  ti  proud  vzduchn  a takto  způsobiti  průvan,  protože 
kouř  se  vzduchem  spojený  dodává  masn  teprv  příjemné  chuti. 

IJdírny  tyto  slouží  pak  i také  často  k uschováni  uzeného 
masa,  ale  mtnií  se  vždy  za  několik  neděl  trošku  prokontíti  (zato- 
piti  dřívím  — maso  se  prve  vyndá),  aby  se  vzduch  v nich  ob- 
novil, čímž  plesnivění  se  zabrání  a maso  nezvlhne.  Když  pak 
udíma  vychladla,  pověsí  se  do  ní  opět  maso. 

Prve  než  bo  dá  naložené  maso  udit,  nechá  se  asi  1 — 2 dni 
v chladném  průvanu  viseti,  aby  oschlo.  Kdyby  se  dalo  tak  mokré 
uditi,  padne  na  ně  příliš  konř  & ntvoří  neprostupnou  vrstvo,  pro 
kterou  se  pak  nemůže  tak  dobře  proudit  Také  zahalují  oschlé 
maso  do  pšeničních  otrub,  aby  sůl,  jež  z něho  vyráží,  do  nich  se 
vtáhla  a tam  zaschla;  takto  nemůže  zpět  do  masa  vniknout!  a 
póry  jeho  ncpati.  — Prsa  z hus  xabaltýí  do  tenkého  papíru  a 
tak  udí. 

Maso  véšl  se  do  komína  tak  vysoko,  aby  k němu  přišel 
kouř  již  prochladlý.  Při  teplém  počasí  zapaří  se  maso  v komíně 
a není  k potřebě.  Z poěátkn  nesmí  se  topiti  zprudka,  sice  nasadí 
ee  na  maso  mnoho  sazi  a nemůže  je  pak  konř  proniknoutí.  Není*li 
dobrý  tah  a nebo  topf-li  se  vlhkým  dřívím,  vyvinuje  se  mnoho 
kreosotu  a maso  má  pak  štiplavou  chuť.  Z téže  příčiny  nesmí  se 
na  oheň  přikládati  žádné  smetí,  kosti  a p.  — Šunky  vezmou  se 
každého  téhodne  z komína  a nechali  mezi  dvěma  prkénky  potížené 
stlačiti,  aby  byly  placaté,  Čímž  se  lépe  proudí.  — Doba  uzení 
nenechá  se  s jiátoton  určití,  neboť  závisí  od  toho,  jak  často  a 
mnoho  Be  topí;  jen  se  nesmí  maso  nikdy  přeudit,  aby  nevyschlo. 

V udirně  nesmí  maso  taktéž  přijití  blízko  ke  ko minku  a 
mezi  jednotlivými  knsy  musí  zůstat!  dostatek  vůle.  Větší  kusy 
potřebují  více  kouře  a věší  se  proto  nejdřív  a pak  teprv  menší. 
Ostatně  stran  topení  atd.  platí  totéž,  jako  při  uzení  v komíně. 

Nej  pohodlnější  jest,  můžeme-li  si  dáli  maso  vyuditi  k řezní- 
kovi, předpokládaje  totiž,  že  udí  maso  kouřem  a ne  máčením 
(totiž  mokrým  uzením).  Mokré  uzení  jest  ovšem  pohodlné,  levné 
a jednoduché;  ale  na  delší  nachování  masa  se  nehodí,  nýbrž  spíše 
jen  pro  obchod,  kde  takořka  denně  jde  od  ruky. 

Při  mokrém  uzení  namočí  se  maso  do  čistého  (rektifikova- 
ného)  dřevěného  octa  a hned  vyndá,  nebo  se  jim  jen  natře,  nechá 
osušit  a je  hotovo.  Ocet  dřevěný  (Acetnm  liguorum  — aoetnm 
empyrenmaticnm)  kupuje  se  v lékárně  nebo  u materialistů,  jest 
barvou  hnědý  a choti  přičmoudlé,  ale  musí  se  s ním  zacházeti 
opatrně,  neboť  větší  dávky  mohou  přivoditi  i smrt.  — Nebo  se 
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dobře  povaří  jeden  díl  lesklých  sazí  (kde  se  topí  dřívím,  ne  z ahlí) 
s dvěma  díly  vody,  procedí  a jako  dřevěný  ocet  upotřebí. 

Uditi  maso  v suŠírně  na  Švestky,  jak  to  dělávají,  jest  na 
venkově  sice  pohodlné,  ale  sušírna  se  zkazí,  poněvadž  má  pak 
ovoce  vůni  kouřem. 

Uzené  maso  nechá  se  na  vzduchu  osušit  a pak  uloží.  ZvláStě 
chválí  se,  když  počíná  býti  již  teplo,  obaliti  uzené  maso  hustě  a 
pevně  do  vaty,  sešněrovati  a povésiti,  aby  mouchy  k němu  ne- 
mohly. Také  věší  je  do  kamen,  kde  je  dobrý  tah,  aby  se  ucho- 
valo. Kdyby  počalo  plesnivěli,  udělá  se  silný  roztok  solný  a maso 
jím  potře,  čímž  se  plesnivina  zničí.  Totéž  působí  i ocet. 

Konečně  odstraňuje  se  voda  z potravin  takovými  látkami, 
jež  vodu  pohlcují,  totiž:  soli,  cukrem,  octem  a lihem.  Kde- 
koliv tyto  jmenované  látky  nalézají  vodu,  přijmou  ji  do  sebe  a 
takořka  k sobě  upoutají.  Někdy  používá  se  dvou  takových  látek 
spolu,  k.  p.  cukru  a octa. 

Do  soli  nakládá  se  maso,  máslo  i zelenina. 

Maso  nakládáme  do  soli  pro  domácnost  obyčejně  k uzení. 
Aby  bylo  dobré,  šfávnaté,  křebké  i trvanlivé,  třeba  šetřiti  těchto 
pravidel:  předně  musí  se  dbáti,  aby  zvíře  před  zabitím  nebylo 
uhnáno,  potom  aby  z něho  krev  dobře  vytekla.  Krev  rozmnožuje 
Biče  v mase  výživnost  jeho,  ale  takové  je  schopnější  ku  zkáze, 
snadno  zahnívá  a tím  dříve  se  rozkládá,  čím  větší  bylo  namáháni 
svalů  zvířete  před  jeho  zabitím.  Proto  i šunky  z takového  uhna- 
ného, nebo  neúplně  vykrváceného  vepře  nikdy  se  nezdaří.  Při  opar 
řování  nesmí  se  nechati  déle  ve  vodě,  než  jen  nevyhnutelně  třeba, 
aby  jí  do  sebe  nenatáhlo.  Také  nesmí  se  nikdy  po  vyvrhnutí 
hned  rozsekati  na  kousky,  jak  se  většinou  dělává,  nýbrž  vyčkati 
až  stuhne;  jest  pak  takové  maso  nejen  mnohem  štávnatější,  ale 
i trvanlivější. 

Nasolovati  má  se  až  drahého  dne  po  zabití,  až  totiž  úplné 
vystydlo  a stu  bio.  Dříve  nasolované  maso  jest  při  kosti  houževnaté ; 
kdyby  se  však  8 n&solovánfm  odkládalo,  má  pak  maso  chut  jako 
mýdlem.  (Též  se  chválí  maso  nasolovati  hned  za  tepla,  obaliti  do 
otrub  a hned  teplé  povésiti  do  kouře,  že  jest  šťávnatější  — ale 
hlavni  při  tom  jest,  že  nesmí  vystydnou  ti).  Tak  zvané  párky  čili 
šrfltky  na  sólu  jí  se  obyčejně  jen  tak  za  sucha,  pří  čemž  muBÍ  se 
každý  jednotlivý  kousek  dobře  se  solí  prováleti,  až  počíná  vlhnout. 

Na  6Va  kg  masa  dává  se  k.  p.  560  g soli  nebo  na  12—13 
kg  masa  (šunky  a velké  kusy)  l1/*  kg  soli,  30  g sanytru  a 30  g 
cukru,  vše  na  kamnech  sušené,  jemně  utlučené  a dobře  smíchané. 
Při  nakládání  posype  se  dno  nádoby  (nejlépe  z bukového  dřeva) 
solí,  načež  se  maBO  do  ní  skládá  tak,  aby  velké  kuBy  byJv  vespod 
a kůží  dolů,  kosti  pak  nikdy  ke  stranám  nádoby  nepřiléhaíy,  nýbrž 
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byly  vždy  v prostřed  a také  vzájemně  se  nedotýkaly,  ale  bylo 
vždy  mezi  nimi  maso,  při  čemž  povstalá  mezery  třeba  menšími 
koňsky  vyplňovali. 

Nasolené  maso  nechá  se  z počátku  jen  tak,  načež  teprv  za 
2 dni  se  potíži  a musí  býti  vždy  ve  studenu;  někdo  je  brává  do 
světnice,  že  prý  se  lépe  nleží  — ale  také  zapaří,  že  pak  není 
chutné. 

Naložené  maso  mnsi  se  časem  překládati  a spodní  šťávou 
prolévatu  Doba  proložení  jeho  není  Btejná;  záležíc  na  velikosti 
kusů;  menší  koňsky  a jazyky  uleží  se  dříve  sbl  v 10,  nejdéle 
14  dnech  — hasí  prBa  v 6—8  dnech  — velké  kusy  bovézího 
masa  nebo  šunky  3— 4 až  i 6 neděl,  dle  velikosti.  O 1—2  dni 
delší  ležení  ihbbd  tak  na  chuti  neublíží,  jako  kdyby  se  ndilo  ne- 
dobře proleželé.  Kdyby  se  však  nechalo  příliš  dlouho  přes  potřebu 
ležeti,  jest  pak  ostré,  sncbé  a dřevnaté. 

Šunky  nejlépe  náloži  ti  do  moku,  že  jsoo  jemnější  a štávna- 
tějšl,  poněvadž  suchým  solením  mnoho  ěfávy  z nich  ujde,  tím 
etvrdnou  a také  snadno  se  buď  mnoho  nebo  nedostatečně  osolí. 
Jsou  rozličné  předpisy  k nakládáni  šunek.  Tak  k.  p. 

Se  sány  trém  bez  kořeni:  Na  50  kg  masa  dá  se  19  litrO. 
vody  do  velké,  ne  kovové  nádoby  (obyčejně  do  dvou)  a když  na 
plotně  počne  kroužili,  přidá  do  ni  3%  kg  soli,  375  g kandžsového 
cukru  (cnkrkandl)  a 46  g sanytru  (Salpeter),  nejlépe  z lékárny  a 
a když  se  to  dobře  promíchalo,  malinko  převárlo'  a rozpustilo, 
procedí  se  to  do  dřevěné  nádoby  a nechá  vystydnout.  Potom 
srovná  B6  pevně  maso  kůží  dolů  do  přiměřené  nádoby,  tím  stn- 
deným  mokem  poleje,  až  se  potopí,  pak  zlehka  potíží.  — Do  to- 
bolo moku  nakládá  Be  i hovězí  maso  a jazyky. 

Sanytr  dodává  masa  barvy  a trvanlivosti  a i také  dříve  se 
uleží.  Proto  přidává  se  někdy  ve  větší  míře,  ale  takové  maso  jest 
pak  ostré,  Inhovité,  nepříjemné  chuti,  která  ani  zapitím  se  neod- 
straní — přidáním  cukru  k moku  se  cbnt  Banytru  zmírní. 

Bez  Banytru  s kořením:  Na  50  kg  masa  (dnnky)  roz- 
mačká se  o kg  soli,  pak  énnky  jí  dobře  natron  a poBtaví  (nepo- 
loží) do  dřevěné  nádoby  a nechají  tak  8 dní  stát.  Osmého  dne 
dá  se  do  nádob  15  / vody,  přidá  k ní  ostatní  sůl,  která  z těch 
5 kg  po  natření  šunek  pozůstala,  pak  500  g kandisového  cukru, 
100  g celého  pepře,  60  g nového  kořeni,  hrsf  rozmačkaného  ja- 
lovce, 10  bobkových  liBtfi,  po  vaří  a pak  do  dřevěných  nádob  k vy- 
stydnutí vyleje,  potom  přidá  k nému  ještě  20  na  čtvrtky  krájených 
cibulí,  pak  na  maso  v nádobě  jako  předešle  (viz  se  sanytrem  bez 
koření)  pevně  kůží  dolů  urovnané  #leje  a zlehka  potíži.  Šnnky 
musí  býtí  stále  potopeny  a dle  velikoBti  (k.  p.  6-8  kg  těžké) 
5—6  týdnů  (menší  ovšem  méně)  ležeti  a za  celou  tn  dobu  nesmí 
se  s tím  nic  dělali,  šunky  ne  překládati,  sice  se  mok  zkazí. 
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Nejlepší  čas  na  Šunky  jent  pozdní  podzim;  děláme-li  vSak 
Šunky  k jara,  muBÍ  se  dáti  jen  málo  cukru,  poaévadž  snadno 
kysne.  S cukrem  nakládané  jsou  jemnější  chali. 

V panských  kněhyních  nakládají  Sonky  také  takto : Na  každých 
560  g soli  přidávají  521/,  g sány  tru.  Tato  dávka  stačí  na  8 kg  a 
400  g (15  starých  liber  masa),  jež  Beji  dobře  natře,  potom  pevně 
káží  do  spod  do  nádoby  složí  a poleje  následujícím,  dříve  již 
uchystaným  mokem : Dají  se  do  nádoby  2 láhve  bílého  vína,  přidá 
trochu  demutě,  bazaličky,  šalvěje  bobkový  list,  trochu  jalovce, 
celého  pepře  a málo  hřebičku,  načež  nechá  bo  to  dobře  ukryté 
několik  dní  Btát,  aby  chuť  do  vína  přeSla  a potom  procedí.  Na 
pozůstalé  koření  přidá  se  trochu  vody,  dobře  vymačká  a vleje 
k ostatnímu  na  maso,  které  se  nechá  nepotížené  a přikryté  několik 
týdnů  ve  studenu  a za  ten  čas  několikrát  obrátí.  Kdyby  po  ně' 
kolika  dnecb  mok  více  maso  nekryl,  muBÍ  se  k němu  přiliti  oso- 
lené vařené  a vystydlé  vody.  Když  pak  se  maso  vyudilo,  potře  se 
hned  vínem  a trochem  octa,  nechá  oschnouti  a potom  v sochu  a 
chladnu  pověsí.  Takto  nakládají  a udí  i hovězí  jazyky. 

Černá,  nebo  vysoká,  zvěřina,  je-li  jí  více  do  zásoby, 
nakládá  se  také  se  solí  a jalovcem  takto:  Na  6%  A^masa  vezme 
se  asi  280  g soli,  dobře  ji  při  kosti  natře,  jalovcem  prokládá  a 
málo  potíží.  — Mezi  zvěřinu  nakládají  se  často  i skopové,  od 
loje  a mázder  očištěné  kýty,  nebo  libové  hovězí  maso  z kříže  a pak 
jako  zvěřina  připravuje. 

Hovězí  maso  za  syrová  k požíváni:  Z vrchního  šálu 
asi  3 V*  -41/,,  kg  natře  se  po  všech  stranách  smíšeniuou  z 250  g 
soli,  10  g sanytru,  30  g cnkru  a půl  skelníce  červeného  vína  — 
natírání  a převalování  musí  trvali  hodinu.  Nyní  nechá  se  tři  dny 
ležet,  často  obrací  a štávou  polévá.  Potom  zašije  se  do  plátna, 
tkanicí  pevně  sešněruje  a nejdéle  8 dní  udl.  Může  se  potřebovati 
hned ; na  teninké  lístky  krájené  (za  syrová)  podává  sek  chlebu 
b máslem,  ale  maso  muBÍ  býti  výborné  jakosti. 

Prsa  z velkých,  tučných  hus  natírají  se  málo  soli  a 
troškem  sanytru,  tři  dny  nechají  naložené,  pak  nejdéle  8 dní  více 
vzduchem  než  kouřem  udí.  Požívají  se  za  syrová  jako  pře- 
dešlé maso. 

Na  nasolování  musíme  používati  vždy  jen  dobré  boIí.  Která 
sůl  snadno  zvlhne,  nehodí  se  k nasolování,  poněvadž  obsahuje 
sloučeniny  vápníka  a magnesie,  jež  štávy  v mase  rozkládají.  — 
Účinek  soíi  jeví  ho  na  mase  skoro  tak,  jako  bychom  je  daly  do 
vařící  vody:  sůl  totiž  působí  smrsknutí  vlákeniny,  následkem 
čehož  vystoupí  z masa  ěást  štávy,  rozpuštěná  sůl  pak  ucpe  do 
* něho  všecky  průchody,  zabrání  takto  přístup  vzduchu  a chrání 
maso  před  zkázou. 
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Kdybychom  maso  příliš  osolily,  vnikne  do  něho  sůl  mnohem 
hlouběji,  šťávu  vytáhne  a z masa  zbude  jen  suchá,  tvrdá  a nezá- 
živná vlák  e ni  na. 

Nasolov&ni  másla:  Jeli  chladnější  léto,  nakládá  se  jistá 
čásť  másla  již  v Červenci ; ale  nakládané  v září  vydrží  déle  v chnti.  Za 
bonřlivébo  počasí  tlučené  nehodí  se  tak  dobře  k nakládání,  protože 
bývá  řídší.  Nádoby  musí  býti  již  napřed  uchystány,  dobře  umyty 
a vy  Bušeny;  nejlépe  hodí  se  na  to  kamenné  hrnce.  K hnětení 
másla  třeba  širokých  dřevěných  necek  a dřevěné  lopatky,  což 
oboje  musí  se  prve  studenou  vodon  a solí  dobře  natříti,  aby  se 
máslo  na  ně  nelepilo  — sůl  pak  býti  jemně  utlučená,  potom  usu- 
šená, na  to  opět  utlučená  a prosátá. 

Čerstvě  stlučené  máslo  vyndá  se  do  necek  a hněte  dřevěnou 
lopatkou,  až  se  všecko  podmáslí  odstraní,  načež  teprv  poleje  se 
čistou  vodou  a zase  hněte,  při  čemž  voda  se  obnovuje  a máslo 
tak  dlouho  hněte,  až  zůstane  voda  na  něm  úplné  Čistá. 

Nyní  posype  se  solí  — na  každý  kg  másla  60 — 64  g soli  — 
opět  hněte  a nechá  pak  třeba  do  rána  ve  studená  stát.  Potom  se 
opět  dobře  prohněte,  neboť  čím  déle  a vydatněji  se  hnětlo,  tím 
jest  chutnější  a trvanlivější;  ne  pak  přidáním  většího  množství 
soli,  jak  některé  hospodyně  mysli.  Potom  teprv  naloží  se  pevně 
do  nádoby,  plátnem  přikryje,  na  vrch  dá  vrstva  soli,  aby  přesa- 
hovala okraj  nádoby,  pováže  čistým  Šatem  a do  studená  uloží. 

Když  se  pak  z něho  počne  bráti,  oddělá  se  sfll  i plátno, 
načež  mnoho-li  másla  potřebujeme,  dřevěnou  lžící  pěkně  do  rov- 
nosti, aby  nebylo  prohlubin,  se  seškrabe,  při  Čemž  se  lžíce  do 
slané  vody  omáčí,  aby  se  máslo  na  ni  nelepilo.  Potom,  má-li  se 
% něho  bráti  často,  žale  je  na  uzavření  před  vzduchem  vždy  na  4 
prsty  vysoko  jen  čerstvou  vodou,  která  m denné  obnovuje.  Ne- 
béfe-li  se  z másla  často,  jest  lépe  zaliti  je  slanou,  vařenou  a vy- 
stydlou vodou,  kterážto  se  až  za  2—3  dny  může  obnovitL  — 
Vyndaná  část  másla  prohněte  se  po  každé  čerstvou  vodon,  nebo 
sbíraným  mlékem,  čímž  nabude  lepši  chuti.  Velmi  dobře  jest,  jak 
ohledně  prodávání,  tak  i k posouzeni  zásob,  když  na  nádobě  po- 
zuameuáme,  co  prázdná  váži  a mnoho-li  v ní  jest  másla.  Totéž 
platí  i při  přehřívaném  másle,  Bádle  i povidlích. 

Zeleniny  nakládají  se  se  solí  k.  p.  takto;  Zeleným  mla- 
dinkým fasolovým  luskům  stáhnou  se  nitky,  pak  omyjí  a v oso- 
lené vařící  vodě  5 minut  o vaří,  potom  dají  do  kamenného  hrnce  a 
poleji  18  BtupĎovýin  vařícím  roztokem  solným  (bnBtoměrem  měřeno). 
Po  dvou  dnech  se  roztok  Bleje,  povaří  a přidá  opět  tolik  soli,  aby 
bylo  18  stupňů,  vleje  na  lusky,  až  se  nejméně  6 cm  zatopí, 
prkénkem  a kamínkem  potíží,  ukiyjí  a ve  studenu  uloží.  Před  1 
potřebou  musí  Be  vymáčeti  a pak  dovaří. 
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Tak  i květák,  jen  že  se  ovařl  4 minuty  a pak  slade noa 
vodou  propláchne.  — Zelený  hrášek  vyloupaný  ovaří  se  10  minut, 
pak  studenou  vodou  propláchne  atd.  jako  svrchu. 

Při  některých  zeleninách  se  solí  nakládaných  hledíme  vyvi- 
nout! mléčnou  kyselinu,  která  pak  nejen  že  brání  na  delší  čas 
rozkladu,  ale  dodává  jim  i velmi  příjemné  občerstvující  chuti  a 
záživnoati.  Způsobu  toho  užívá  se  obyčejně  při  hlávkovém  zelí, 
řepě  a okurkách. 

Zeli  nakládáme  se  solí,  až  počíná  býčí  chladno;  musí  byli 
vždy  čerstvé,  poněvadž  zavadlé  je  nechutné  a houževnaté.  Nádobu 
třeba  dříve  pro  ně  přichystati,  k čemuž  nejlépe  se  hodí  od  bílého 
vína,  dobře  vymytá,  vypařená  a vysušená.  Nádoba  na  zelí  již 
potřebovaná  vypaří  se  vodon  8 celerovou  natí,  čímž  se  chuf  po 
starém  zelí  odstraní,  načež  se  v suchu  uloží,  ale  před  potřebou 
opět  dobře  vypaří  a vysuší. 

Hlávky  telí  se  čistě  oberou,  vrchní  hrubé  listy  i košťál  ky 
odstraní,  pak  zelí  jemně  nakrouží,  osolí,  ale  ne  příliš  (k.  p.  na  30 
velkých  hlávek  1 kg  dobré  soli,  která  nesnadno  vlhne,  jak  při 
solení  masa  je  podotknuto)  a nechá  trocho  zavadnout  Zatím  vy- 
loží se  dno  sondku  celými,  ale  čistými  listy  zelnými,  pak  na- 
kronžené  zelí  tam  dává  (ve  Francouzsku  přidávají  bobkový  list  a 
jalovec  — někdo  míšeňská  jablka  nebo  vinné  hrozny  a někdo 
trochu  koprového  semena  nebo  kmínu  dle  chuti),  dobře,  zvláště 
při  kraji  stlačí,  na  vrchu  opět  čistými  zelnými  listy  poklade, 
konečně  přikryje  čistým  plátnem  a prkénkem,  kamenem  potíží, 
nádoba  šatem  pováže  a zelí  nechá  se  ve  vlahé  místnosti  kysat,  při 
čemž  se  jím  pohnouti  nesmí. 

Pevným  složením  zelí  po  vrstvách  vyvinuje  se  uvnitř  teplo, 
jež  ještě  z věnčí  teplem  podporováno  jsooc  brzo  přivodí  zvláštní, 
jen  při  uzavřenosti  před  vzduchem  se  vyskytující,  t zv.  kvašení 
sliznaté.  Toto  kvašení  jest  při  nasoleném  zeli  nevyhnutelné  a proto 
se  i také  zelí  nakládá,  aby  zkysalo;  neboť  jak  mile  v zelí  obsa- 
žená cukrovina  se  solí  se  smíchá  a delší  dobu  pevně  stlačena  a 
před  vzduchem  chráněna  zůstane,  vyvine  se  za  přeměny  cukru  a 
rostlinné  bílkoviny  zvláštní  volná  kyselina,  kterážto  ze'.i  a jiným 
podobné  naloženým  zeleninám  příjemně  nakyslé  chuti  dodávó  — 
a to  jest  právě,  čehož  jsme  kvašením  zelí  docílit!  chtěli.  Tato 
chuť  pochází  jmenovitě  od  kyseliny  mléčué,  kterážto  za  shora 
udaných  podmínek  v stlačeném  zelí  se  vyvinula  a jemu  nejen 
větší  trvanlivosti,  ele  i snadnější  záživnoati  dodává. 

Známkou  kvašení  zelí  jest,  že  vyhazuje  na  povrch  pěnu,  a 
tu  se  musí  naň  pilně  dohlíželi.  Když  pak  již  pěna  spadává  a po- 
čínáme cítit  nakyslou  vOni,  může  se  tvoření  mléčné  kyseliny  po- 
važovat! za  dokončené  a tenkráte  jest  také  čas,  aby  se  zelí  ukli- 
dilo do  chladné  místnosti.  Kdyby  se  tato  doba  promeškala,  nebo 

56 


882 


Oddálení  II.  Kap.  26.  — Uschování  potravin. 


zelí  uschovalo  v teplé  místnosti,  přemění  se  brzo  kyselina  mléčná 
xa  úkazu  hustého  křísu  v odpornou  a nezáživnou  kyselinu  máselnou 
a zeli  brzo  podléhá  zkáze. 

Prve  však,  než  zelí  do  studená  ukládáme,  sejme  Be  kámen 
i prkénko.  Plátno  pak  skládá  se  pěkné  opatrně  od  kraje  do 
prostřed,  aby  pěna  do  něho  se  jako  zabalila  a se  zelím  se  nesmi- 
chula,  načež  se  dobře  ve  studené  vodě  vypere  a vymáchá.  Potom 
obere  se  se  zeli  všecko  měkké,  pak  plátno  opět  na  ně  prostře, 
zvláště  dobře  při  kraji  přitiskne,  aby  nebylo  nikde  zelí  vidětí, 
nádoba  pak  kolem  uvnitř  Čistým,  ve  stndené  vodě  omočeným 
šatem  očistí,  což  i s prkénkem  a kamenem  se  učiní.  Nyní  vynese 
se  zeli  do  chladna,  pak  prkénko  na  né  položí,  kamenem  obtíží  a 
pováže.  Toto  čistění  musi  se  v prvním  čase  dfti  častokráte  a pak 
ph  každém  braní  zelí,  jež  třeba  vidy  vybírati  pěkně  do  rovností 
(aby  nebylo  prohlubin),  o pa  ková  ti.  Jen  takto  uchová  se  zelí 
v cbuti.  Kdyby  vrchem  osychalo,  přileje  se  vždy  do  prostřed  trochu 
slané,  vařené,  vystydlé  vody,  ale  nesmí  zeli,  když  se  pak  potíží, 
příliš  přeBahovati,  načež  se  teprv  jako  svrchu  přikryje  a potíži. 
Kdyby  bylo  na  vrchu  bez  vody,  oschne,  sežloutne  a ohnívá. 

K jaru,  není-li  sklep  studený,  dělává  se  někdy  na  zelí  křis, 
kterýžto  třeba  opatrně  sesblrati,  načež  se  všecko,  jak  svrchu  udáno 
očistí,  zelí  potíží  a když  mok  vystoupil,  vleje  do  něho  všudy 
kolem  trochu  silné  kořalky  nebo  lihu,  pak  jím  i sod  uvnitř  dobře 
vytře  a takto  plíseň  zničí.  Toto  přilití  nesmi  se  však  častěji  opakuvati, 
než  asi  dvakrát,  sice  by  zelí  bylo  příliš  kyBelé,  protože  líh  mění  se 
v ocet.  Chceme-li  však  míti  zelí  až  do  nového,  tu,  je-li  přiměřená 
k tomu  sueháastndená  místnost,  jeBt  nejlépe  naložiti  je  do  kamenných 
hrnců  a místo  prkénka  dóti  na  ně  břidlici.  Ostatně  musí  se  čisti  ti 
jako  v sudé  naložené.  Naloži-li  se  do  kolika  hmcA,  jest  při  tom 
ta  výhoda,  že  se  ze  všeho  neodebírá  a tudíž  ostatní  lépe  drží. 

Jen  se  nesmí  zelí  příliš  osoliti;  neboř  není  takové  ani  chutné, 
pak  také  jako  vůbec  všecky  přesolené  věci  škodí  žaludku  a ko- 
nečné přílišná  sůl  bráni  i kysání. 

Na  tentýž  způsob  jako  zeli  nakládá  se  i na  zvláštním  na  to 
krubadle  uakrouhaná  vodnice.  Když  se  vrstva  vodnice  upěcbo 
vala,  musí  bc  chvilku  počkati,  protože  se  příliš  sesadí,  načež  teprv 
druhá  vrstva  se  pěchuje. 

Ve  Vlaších  nakládají  i tykve  (dýně)  a potom  jako  zelí  vaří. 

Aby  se  některé  hospodyňky  vyhnuly  mrzutému  vypůjčování 
kružadel,  jež  pro  malou  domácnost  pořizovati  přijde  draho  a jen 
jednou  za  rok  se  potřebují:  proto  dávají  si  raději  zelí  nakronžiti 
a od  toho  zaplatí.  Jsem  také  z těch,  jež  nerady  si  něco  vypůjčují 
a proto  dala  jsem  si  zhotovili  malá,  lehká  kružadla  a sice  ze  3 
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Želízek  od  starých  nepotřebných  nožů,  k nimž  potřebný  rám  z tvrdého 
dřeva  udělal  mně  truhlář. 

Poněvadž  jich  mnoho  roků  k úplné  spokojenosti  užívám, 
proto  ndávám  zde  jich  ínjra,  kdyby  snad  některá  hospodyňka 
taktéž  z nepotřebných  nožů  podobná  si  poříditi  chtěla.  Délka  jich 
jest  62  cm  — šířka  14  cm  — vnitřní  světlost  10  cmy  jak  nože 
staěily  — a truhliček,  který  ve  zdražích  se  pohybuje,  10  cm  široký 
a 18  Vs  cm  dlouhý  — nožičky,  za  které  Be  o nádobu  oprou,  8 cm 
vysoké  — každá  pak  zdraž  přišroubována  jest  k spodku  dvěma 
Šrouby. 

Musím  ovšem  hlávku  na  více  dílů  rozkrojit!  a kroužení  trvá 
o něco  déle;  ale  předce,  když  si  při  vaření  oběda  zatím  zelí 
očistím  a rozkrájím,  jsem  do  Bvačiny  8 nakroužením  a/4  kopy 
obyčejných  menších  hlávek  hotova,  pak  je  osolím  a po  svačině, 
když  zatím  zvlhlo,  naložím. 

Taková  kružátka  jsou  i tam  příhodná,  kde  se  více  dušeného 
zelí  připravuje,  k.  p.  v hostincích. 

Viděla  jsem  jedenkráte  v bíiií  kronžiti  zdí  za  plat  na  zvláštním 
železném  stroji  a velmi  se  mi  to  Ubilo.  Točilo  Be  totiž  klikou,  a 
zelí  volmi  jemně  kroužené  padalo  dolů  na  zemi  na  prostřené  plátno. 
Ale  co  se  mi  při  tom  nezamlouvalo,  bylo,  že  když  od  toho  ten, 
co  kroužil,  na  chvilku  odešel,  přiběhl  pes  atd , a tu  mně  na  vždy 
od  takového  kroužeof  na  objednávka  chat  přešla. 

Také  okurky  nakládají  se  Bolí,  aby  ukysaly  a platí  zde 
totéž,  co  o zelí  stran  kysáni  a čistění  bylo  povédino  a vysvětleno. 

K nakládáni  se  solí  hodí  se  nejlépe  prostředně  velké  okurky 
s tenkou  slupkou,  čerstvé  a bezvadné,  jež  se  namočí  na  několik 
hodin  do  studené  vody.  Nádoba  na  nakládání  nesmi  býti  taková, 
v niž  někdy  bylo  něco  tučného,  nýbrž  pokaždé  jen  d&  tato  po- 
třebu zvlášt  schovaná.  Dno  její  vyloží  se  višňovým  a vinným 
listím  a koprovým  květem.  Na  to  pak  rovnají  se  do  nl  omyté  a 
osáklé  okurky  těsně  vedle  sebe  a na  sebe,  prokládají  též  listím  a 
koprem,  na  vrch  pak  dá  liatí  a čisté  plátno.  Potom  dá  se  do  po- 
třebného množství  studničné  vody  tolik  soli,  aby  chutnala  jako 
hodně  slaná  polévka,  ohřeje  a tak  na  oknrky  vleje,  až  Be  zatopí, 
pak  potíží  prkénkem  a kamenem  a nechají  v kuchyni  ukysati, 
Abí  za  10—12  duí  bývají  kyselé,  pěna  se  ztratí  a utvoří  bílá 
mázdra,  načež  ae  očistí  a dále  ošetřují,  jako  při  zelí  udáno  a dají 
do  stndena. 

Kdo  rád  koření,  přidává  k okurkám  i trochu  celého  pepře  a 
bobkový  IíbL  Také  může  Be  voda  hustoměrem  zmčřiti  na  18  stupňů. 
V kuchyních  francouzských  po  2 dnech  voda  slejí,  povaří,  přidají 
soli,  aby  hustoměr  opět  ukazoval  18  stupňů,  pak  vlejí  na  oknrky, 
potíží  a nechají  teprv  kyeati.  Takto  jsou  trvanlivější.  Jako  koření 
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přidávají  na  kopu  okurek  500  g zeleného  (čerstvého)  kopra  a 200 
g zeleného  feniklu. 

Druhý  proBtředek  k upoutání  vody  jest  cukr.  S cukrem 
nakládáme  i vaříme  ovoce  bud  ve  způsobu  povidel  k nadívání  do 
cukrovinek,  dortů  atd.  — nebo  ve  způsobu  ifáv  a i v celosti 
k ozdobování  dortů  a i jiných  jemných  jídel. 

Kde  toho  poměry  nedovolují,  není  radno  mnoho  ovoce  do 
cnkm  zavářeti,  poněvadž  jest  to  trochu  drahá  zábava.  Nejlépe 
by  se  doporučovalo  trochu  malinové,  brusinko vé  nebo  rybízové 
Slávy,  jež  častokráte  může  nahraditi  lékárnu ; zvláště  v horečných 
případech  konají  ovocné  šťávy  smíšené  s vodou  výborné  služby. 
Citrónová  šťáva  do  vody  8 cukrem  jest  v takovém  případu  také 
dobrá,  ale  častější  užívání  jí  kazí  žaludek.  — Z ovoce  celého 
v cukr  a zavářeného  jsou  dobré  v domácnosti  brusinky,  podporují 
zažívání  a v tom  případě  jsou  lepší  než  vychvalovaná  hořčice, 
protože  nedráždi.  1 při  zašlemovánl  prsou  a žaludku  se  chválí, 
ale  musí  býti  zcela  bez  koření;  vždy!  brusinky  mají  svou  vlastni 
a zvláštní  kořen  no  u chul  a jest  věru  škoda,  přísadou  koření  (sko- 
řicového květu  nebo  skořice)  ji  zastiůovati  a kaziti  a pravý  la- 
bužník také  nikdy  takových  brusinek  nepochválí. 

Jednoduše  do  tlučeného  cukru  nakládají  se  zrnka  červeného 
rybízu,  jak  je  udáno  při  salátech  z ovoce;  mohou  se  dáti  stejným 
dílem  8 malinami  a jahodami,  jest  to  opět  jinak.  — Celými  hro- 
zničky  rybízu  v cukru  naloženými  mohou  se  krášliti  jablkové 
kompoty. 

Přípravy  jemných  povidel  (Marmelád)  liší  se  od  va- 
ření obyčejných  povidel  tím,  že  se  obyčejná  vaří  a vypékají  tak 
dlouho,  až  v nich  obsažená  voda  se  vypaří,  Čímž  ovoce  původní 
barvo  i chul  tratí;  kdežto  při  úpravě  marmelád  jest  to  přidaný 
cukr,  který  vodu  pohlcuje  a poutá.  Povidla  taková,  bylo- li  při 
vaření  šetřeno  všech  níže  vytknutých  pravidel,  podrží  barvu  i chul 
nezměněnou. 

Ovoce  musí  býti  úplně  zralé,  ale  ne  pfezralé,  sice  pak  po- 
vidla kyšou,  a trhatt  za  suchého  počasí  a vybírali  jen  bezvadné. 
Brává-li  se  někdy  při  vzácnějším  ovoci,  k.  p.  broskvích,  meruňkách 
i nakažené,  což  se  děje  ze  šetrnosti,  aby  se  neplýtvalo,  tu  se  musí 
velmi  dobře  až  na  zdravou  dužninu  vykrájeti.  — Veškeré  nádoby 
musí  býti  upluě  čisté,  jen  na  zaváření  ovoce  potřebované  a pak 
opět  uložené,  což  vůbec  i při  celém  ovoci  i šťávách  platí.  Nej- 
lepší  nádoby  json  bundové. 

Při  vaření  marmelád  a vůbec  ovoce  s cukrem,  nesmí  býti 
na  plotně,  co  vydává  zápach,  ani  nic  vykypěti,  ani  ne  jíáku  při 
tom  délati ; nejlépe  aby  tam  samotné  ovoce  stálo,  poněvadž  takové 
věci  vydávají  páru,  která  škodlivě  na  chuť  ovoce  pfisobí.  Topí  li 


Odděleni  II.  Kap.  26.  — Uschování  potravin. 


885 


se  kamenným  ohlím,  nesmi  se  v něm  šžourati,  aby  dým  nad  plotnu 
nevystupoval.  Oheň  musí  býti  stále  stejný,  a aby  se  povidla  ne- 
připálila,  pilně  míchati  novon  vařečkou.  Po  stranách  nádoby  nesmi 
se  trpěti  žádná  usazenina,  sice  horkem  ztmaví  a ostatní  povidla 
dostávší  od  toho  ipatnou  barvu.  Proto  musí  se  strany  nádoby 
pilně  vlhkon  houbou  otírati  a veškerá  pěna,  jež  se  na  oyooí  vy- 
skytuje, pilně  sbírati  — jinak,  kdyby  se  tam  nechala  zavařit,  pak 
kyseliny  ovocní  zůstávají  b cukrem  smíšeny,  Čímž  povidla  snadno 
kyšou  a se  kazí.  Toto  platí  vůbec  při  všem  ovoci  do  cukrn  za- 
vářeném a i vařených  štávách. 

Když  povidla  za  pozorného  vaření  pak  s vařečky  bustě  kapají, 
vyndá  se  jicb  kousek  na  pijavý  papír  a p&k-li  za  chvilku  spodem 
neprorálqf,  jest  to  důkazem,  že  neobsahují  žádnou  volnou  (ne- 
upoutanou) vodu  a jsou  tudíž  dost  vařená.  Nebo  kápne-li  se  jich 
kapka  na  talíř  a nerozběhne  se,  jsou  také  dost  Takto  pijavým 
papírem  mohou  se  zkoušeti  i obyčejná  povidla,  obsahují-li  volnou 
vodu,  nebo  je-li  všecka  již  upoutaná  nebo  vypařená  a tudíž 
neškodná. 

Pro  začátečnice  jest  radno  zkoušeti  dříve,  aby  povidla  bez 
potřeby  déle  horku  vysazena  nebyla,  poněvadž  tím  tratí  nejen 
zvláštní  jemnou  chut,  ale  i přirozenou  barvu.  Začátečnicím  často 
se  zdává,  že  json  povidla  snad  ještě  řídká  a tudíž  málo  vařená; 
ale  řídká  jsou  jen  vřelá  a vystydnutím  pak  stuhnou.  Když  zkoušku 
obBiála,  dávají  se  hned  tak  horká  po  kouscích  do  čistých  a dobře 
v sklenic,  ne  však  najednou  lití,  nýbrž  jen  po  trochách, 

aby  sklenice  nepukly  a nechají  tak  do  druhého  dne,  kdy  zatím 
utvoří  se  na  nich  kůžička,  která  též  pomáhá  brániti  zkáze  povidel. 
Též  i proto  mají  se  z kastrolkn  vyliti  za  horka,  poněvadž,  kdyby 
se  tam  nechala  vystydnout!,  pak  se  jich  mnoho  k nádobě  přichytí 
a nesnadno  oddělí.  — Také  se  mohou  co  možná  za  horka  vylitá 
hned  povázali. 

Lepši  jsou  sklenice  menší,  poněvadž  povidla  při  častém  otví- 
ráni sklenic  a odebírání  řidnou  a spíše  se  pak  kazí. 

Druhého  dne  nasype  se  na  vrch  trochn  kyseliny  salicylové, 
nebo  omočí  se  kolečko  z papíru  v roztoku  této  kyseliny  s lihem, 
jak  dále  v této  kapitole  udáno,  nebo  omočí  se  ▼ rumu,  nebo  fran- 
couzské kořalce,  položí  na  povidla,  pevně  pak  pergamenovým  pa- 
pírem povážou  a v suchu  a chladnu  uloží.  S povázáním  nesmí  se 
otáleti;  nebol  stáním  na  vzduchn,  byf  to  i jen  den  bylo,  může  se 
položití  zárodek  ku  kysání.  Někdy  cukr  v povidlích  tvrdne,  což 
prý  pochází  od  ne  dosti  lychlého  vychladnutí  povidel- 

Při  vybírání  povidel  ze  sklenic  nesmí  se  tyto  nositi  do  ku- 
chyně, aby  se  neopotily  a od  toho  pak  povidla  nekysala;  vybírat! 
musí  se  velmi  čistou  lžící  a sklenice  uvnitř  pokaždé  čistým  šatem 
vytřlti  — zbytek  pak  povidel  nikdy  zpět  k ostatním  nevraceti. 
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Kdyby  povidla  při  vší  opatrnosti  počínala  kysali,  což  za  dešti* 
vého  roku  státi  se  může,  převaří  se,  pěna  sebáře  a pak  opět  do 
čistých  Bklenic  uloží. 

Při  knpovául  p.  jemných  povidel  jest  důležité  věd  čti,  zvláště 
při  povidlích  z jemného  ovoce,  json-li  skutečně  z toho  ovoce,  za 
něž  se  vydávají.  Tak  k.  p.  povidla  z pomerančů,  jaká  v Anglicku 
json  oblíben  a,  bývají  prý  padělána  přísadon  jablek,  ano  i řepy, 
což  se  nejlépe  drobnohledem  pozná. 

Na  jemná  povidla  dává  se  obyčejně  tolik  cukru,  co  váží  ovoce. 
Tak  k.  p. : Buďto  jahody,  nebo  maliny,  rybíz  a nebo  broskve  pro- 
tlačí Be  skrz  sítko  a zváží;  mnoho-li  váží  tolik  dá  se  prosátého 
cnkru,  nechá  chvíli  stát  a vaH  pak,  jak  udáno ; mohou  býti  i ma- 
liny, jahody  a rybíz  dohromady. 

Na  meruňky,  nebo  na  vyčištěné  a za  několik  dní  ve  stndenu 
změklá  a pak  protlačené  šípky  vaří  se  stejná  váha  cnkru  na  4. 
stupeň,  pak  ovoce  k němu  přidá  a vaří,  až  zkoušku  obstojí.  K po- 
vidlím z meruněk  nebo  z broskvi  přidávají  vařiti  kousek  melonnu, 
od  něhož  dostávají  lepší  barvu;  k meruňkám  mohou  se  přidati 
i jen  dobré  oloupané  švestky.  — Olonpané  Švestky  samotné  se 
stejnou  váhou  cukru  opatrně  vařené,  aby  žluton  barvu  neztratily, 
nahradí  v nedostatku  i meruňky.  Někdo  přidává  k nim  pro  chuť 
spolu  vařit  nějaký  hřebíček  a kousek  skořice  — nebo  na  1 kg 
Švestek  lžičku  tlnčené  vanilky  a 35  g na  kaši  otřených  hořkých 
mandlí  — někde  opět  trochu  citrónové  kůry  a rumu. 

Výborná  jest  tato  marmelada:  */«  kg  oloupaných  čer- 
vených broskvi  (bez  pecek  váženo),  '/*  kg  oloupaných,  dobře  zra- 
lých a sladkých  švestek  dá  se  na  kastrol,  přidá  % kg  prosátého 
cukru,  nějaký  hřebíček  a kousek  skořice  a svaří  trochu  do  za- 
houstla.  Také  vařívá  se  rozetřené  ovoce  na  jednom  a cukr  na 
drahém  kastrolku  — cnkr  povaří  se  na  5.  stupeň,  načež  ovoce 
trochu  do  zahoustla  povařené  se  do  něho  dá,  asi  5—8  minut  spolu 
vaří  a pak  ukládá. 

Z vinného  zrni  (Raisiné):  Vytlačená  šfáva  z bílého  vin- 
ného zrní  vaří  se  a odpěňuje,  až  jí  zbude  jen  polovice.  Nyní  při- 
dají se  k ní  oloupané,  na  teninké  lístky  krájené,  velmi  dobré, 
štávnaté  a sladké  hrušky*  načež,  k.  p.  na  2%  kg  šfávy  a hrušek 
dohromady,  přidá  se  1 kg  cukru  a vaří  za  stálého  odpěůování,  až 
zkonšku  obstojí. 

Jahůdky  z černého  bezu  (bezinky  — kozinky)  čistě 
otrhané  se  omyjí,  rozvaří  8 procedí,  načež  na  každý  kilogram  této 
štávy  dá  se  */4  kg  cukrn  a za  stálého  mícháni  do  zahoustla  vaří. 
Povidla  tato  přidávají  se  pro  barva  k černé  rybě  nebo  k zadělá- 
vané zvěřině. 

Takto  může  se  i část  vyvařené  štávy  na  švestkách, 
když  se  vaří  na  povidla,  odebrati,  s cnkrem  (polovic  váhy)  vařiti, 
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až  zkoušku  obstojí;  pro  chut  přidá  se  citrónové  kůry  a kousek 
vanilky  nebo  skořice  — tak  máme  dobrou  a lacinou  zavařeninku. 

S cukrem  zaváří  se  také  ovoce  v celosti,  při  čemž 
8 každým  druhem  jinak  se  nakládá,  což  při  dotyčných  předpisech 
je  udáno.  Všeobecně  jen  podotýkám,  Že  i zde  platí  všechno,  co 
již  dříve  stran  čistoty  v nádobách  a na  plotně  při  vaření  ovoce 
v páře  a nakládání  do  šroubovnic,  i při  vaření  jemných  povidel 
(marmelád)  bylo  povědíno. 

Hlavní  věci  při  zaváření  ovoce  v celosti  jest,  poznati  pravý 
stupeň  zralosti  jeho,  poněvadž  některé  se  zaváří  nedozralé,  jiné 
opět  sice  zralé,  ale  ne  přezralé. 

Tvrdé  (nedozralé)  ovoce  spaří  se  ve  vřelé  vodě,  která  však 
nesmí  přijití  do  varu,  a nechá  v ní  tak  dlouho,  až  je  lze  snadno 
napíchnouti  na  dřívko  a také  lehce  s něho  spadne,  jinak  by  je 
nemohl  cukr  dobře  proniknouti;  ale  nesmí  příliš  změknouti,  což 
zvlášté  při  broskvích  a meruňkách  se  stává.  Zelené  ořechy  a p. 
vymáčejí  se  prve,  aby  se  trpká  a hořká  chat  odstranila.  Vodnaté 
ovoce,  jako  melonny,  po  vaří  se  ve  vodě,  aby  se  zbytečná  voda 
z něho  vytáhla. 

Cukr  musí  býti  co  nejlepší,  jiuak  nemá  ovoce  pěkný  vzhled 
a nesmi  se  ho  dáti  málo,  ani  příliš  mnoho:  dá- li  se  ho  málo, 
tedy  ovoce  kyše  — kdyby  bo  ho  dalo  více  než  třeba,  dostává  pak 
ovoce  tvrdý  cukrový  povlak,  kterýžto  chut  jeho  zcela  zastíní.  Toto 
poslední  stává  se  i při  patřičné  dávce  cukru  na  ovoci  suchém, 
které  má  málo  šťávy,  jako  jsou  vlašské  ořechy.  Aby  se  tomu  pře- 
dešlo, přidává  se  k cukru  při  posledním  svářeni  asi  jako  hrách 
kousek  kamence  (Alaun)  rozpuštěného  ve  lžíci  vody. 

Když  má  světlé  ovoce  cukrem  polité  nebo  i s ním  povařené 
státi  do  druhého  dne,  přiklopf  se  přímo  na  ně  bezprostředně  papír, 
aby  nebylo  na  vzduchu,  Čímž  tratí  barvu  a nádoba  přikryje  se 
tylem,  aby  mouchy  tam  nepadly  a kvašení  nepůsobily. 

Cukr  přitahuje  k sobě  v ovoci  obsaženou  vodu,  čímž  řidne; 
proto  musí  se  sliti,  opět  převařiti,  pak  chladný  na  ovoce  vliti,  což 
se  musí  opakovatí,  jak  toho  který  druh  vyžaduje.  — Zároveň 
s vodou  přecházejí  do  cukru  i rozličné  v ovoci  obsažené  kyseliny, 
jako:  jablková,  vinná,  tříslová  atd.;  proto  mu9Í  se  cukr  při  svá- 
ření odpěňovati,  jakož  i strany  nádoby  vlhkou  houbou  otírali,  jak 
o tom  již  při  vařeni  marmelád  je  povědíno. 

K některému  ovoci  přidává  bo  koření,  ale  nikdy  ne  mnoho, 
nýbrž  jen  pro  vůni ; též  prodávají  rozličné  ovocné  kořenné  míše- 
ninky,  nebo  i výtažky,  k.  p.  citrónový,  zázvorový  atd.,  při  nichž 
je  vždy  udáno,  mnoho- li  na  jistou  váhu  ovoce  nebo  míru  cukru 
má  se  jich  přidati. 

Hotové  ovce  nakládá  se  do  velmi  čistých  sklenic  a obvazuje, 
jak  udáno  při  jemných  povidlích;  také  může  se  zátkami  zandat! 
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a zasmoliti,  nebo  zaliti  paraffinem,  aby  vzduch  k němu  nemohl; 
ale  po  každé  musí  šťáva  na  2 prsty  vysoko  ovoce  krýti.  S uklá- 
dáním nesmí  se  otáleti,  jinak  ovoce  dostává  zárodek  ku  zkáze. 
Místnost  na  ukládání  musí  býti  suchá  a chladná,  jinak  by  ple- 
snivělo. 

Tímto  však  není  s ovocem  všecko  ukončeno;  zbyla  v ném 
totiž  ještě  jistá  část  vody  a cukr  též  podržel  ještě  náklonnost  ku 
kyBání  a také  skutečně  počíná  za  nějakou  dobu  kysati,  ale  jen 
potud,  pokud  ve  sklenici  uzavřený  vzduch  (kyslík)  a v ovoci  po- 
zůstalá voda  postačují.  Cukr  rozkládá  se  totiž  v cukr  drobkový, 
hroznový  a tento  opět  v líh  a kyselinu  uhličitou.  Líh  pak  má 
velkou  náklonnost  vodu  pohlcovat!  nebo  přitahovat! ; proto  vyssává 
ji  z ovoce  a při  tom  je  prostupuje,  čímž  brání  jeho  zkáze  a do- 
dává jemu  zároveň  i líhovitou  vůni  a příchuť.  Proto  také  při  ote- 
vření sklenice  cítíme  vůni  jako  kořalkou. 

Na  uložené  ovoce  musí  se  časem  dohlédnout!,  jestli  nekyše 
nebo  neplesuiví.  Kolikráte  dost  malé  nedopatření  při  zaváření, 
k.  p.  nebyl-li  cukr  dobře  svařen,  nebo  ne  dosti  čisté  nádoby,  nebo 
bylo-li  ovoce  špatně  odpěňováno,  bývá  příčinou,  že  se  kazí.  S ta- 
kového musí  se  cukr  sliti,  přidati  trochu  čistého  cukru,  převařiti, 
čistě  odpěniti  a opět  prochladlý  na  ovoce  srovnané  do  Čisté  skle- 
nice vliti  a povázati.  Kdyby  se  shledalo,  že  cukr  na  ovoci,  k.  p. 
na  ořechách  a p.  suchém  ovoci,  tvrdne,  postaví  se  do  vlahé  vody 
a nechá  na  plotně,  až  se  rozpustí,  pak  sleje,  přidá  k němu  trochu 
vody  a kousek  v trošce  vody  rozpuštěného  kamence,  převaří,  od- 
pění,  jako  svrchu  opět  na  ovoce  vleje  a pováže  — tak  se  to 
napraví. 

Má-li  se  někdy  k ozdobování  kompotů  nebo  jiných  jídel 
upotřebí  ti  kolikerého  zavářeného  ovoce  najednou,  jest  dobře,  aby 
se  nemusely  všecky  dotyčné  sklenice  otvírat!,  pro  tuto  potřebu 
dáti  do  jedné  sklenice  střídavě  kolikeré  ovoce,  politi  je  bílým 
vínem  prve  s cukrem  na  patřičnou  houšfku  svařeným  a vychla 
a povázati.  Při  vybíráni  ovoce  ze  sklenic  platí  totéž,  co  o jemných 
povidlích  bylo  povédíno.  — Toť  jsou  všeobecná  pravidla,  jichž 
při  zaváření  ovoce  do  cukru  ěetřiti  třeba. 

Nyní  následuje  několik  příkladů,  jak  b kterým  ovocem  při 
zaváření  zvlášť  má  se  zacházeli.  Tak  k.  p. 

Brusinky.  Velké  stejné  a zralé  (ku  konci  srpna  dozrávající 
jsou  lepší  než  v září)  se  přeberou,  vyperou  a nechají  osákuout. 
Potom  dle  toho,  mnoho-Ii  váží,  vezme  Be  třetí  díl  cukru  (k.  p.  na 
3 kg  brusinek  1 kg  cukru)  a poseká  na  drobné  kousky,  načež  dá 
se  vždy  přiměřená  část  brusinek  a cukru  do  kastrolu  a vaří  Bpolu 
za  pozorného  obraceni  (ne  jimi  míchat)  a odpěňovóní,  až  jsou 
sice  měkké,  ale  ne  rozvařené,  pak  vlejl  do  nádoby  a dají  opět 
druhé  vařit  Když  jsou  všecky  hotové  a pohromadě,  promíchají  se 
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velmi  opatrně  a nechají  do  druhého  dne  stát,  načež  se  opět  velmi 
pozorně  zobracf,  daji  do  sklenic  a povážou.  — Bez  cukru  vařené 
nechají  se  držeti  jen  ve  velmi  studené  a suché  místnosti;  jinak 
to  není  radno.  Den  před  tím,  než  se  mají  bez  cukru  vařené  po- 
třebovat!, vyndá  se  potřebná  část  jich  na  misku,  hodně  mnoho 
cukrem  posype  a nechá  ukrytě  do  druhého  dne  stát. 

V krajině,  kde  brusinky  jen  po  skrovnu  rostou,  tak  že  jich 
je  málo,  mohou  se  pro  rozmnožení  vařiti  takto: 

Asi  3 / přebraných  brusinek  nechá  se  s 1 V*  kg  cukru  několik 
varii  přejití  a pak  opěňovačkou  vyberou.  Do  pozůstalé  štávy  dá 
se  1 % l oloupaných  rozpůlených  a jader  úlků  zbavených  dobrých 
hrušek,  zvláště  čáslavek  (Bergamotka),  a zvolna  ne  příliš  do  měkká 
vaří,  pak  vleji  do  mísy  a vystydlé  smíchají  s těmi  vybranými  bru- 
sinkami a nložl  ve  sklenicích.  K těmto  přidávají  někde  vařiti 
kousek  skořice. 

Takto  i s míšeňskými  jablky,  jen  že  se  jablka  nechají  ve 
Štávě  vařit,  až  se  rozpadnou,  pak  brusinky  k tomu  zpět  dají  pře 
jiti  asi  2 vary  a studené  ukládají  do  sklenic.  Na  3 / brusinek 
brává  se  asi  12 — 18  jablek. 

Drinky  (Gornus  mascula)  ne  zcela  měkké  a krásně  Červené 
se  přeberou,  omyjí,  načež  na  1 jich  vyčistí  a svaří  se  do  hustá 
1 kg  cukru,  dřínky  pak  do  něho  dají  a zvolna  vaří,  až  počnou 
rosolovatí,  potom  dají  do  sklenic,  ale  jen  do  poln,  načež  se  cukr 
ještě  těji  svaří  a vlahý  na  dřínky  vleje,  vystydlé  pak  povážou 
a uloží.  Chutnají  výborné  ku  zvěřině  i k hovězímu  masu. 

Velké  jahody,  maliny  nebo  odrhnutý  rybíz  se  pře- 
berou a k.  p.  na  % kg  ovoce  svaří  se  7g  kg  cukru  na  3.  stupeň,  ovoce 
do  něho  vsype  a za  2 minnty  opěňovačkou  vyndá,  štáva  opět  svaří 
na  3.  stupeň  a chladná  na  ovoce  vleje.  Po  24  hodinách  se  opět  Blejei 
svaří  na  3.  stupeň,  přidá  k ní  10  g citrónové  štávy  (k  rybízu  se  štáva 
citrónová  nedá,  ale  přidá  kousek  kůry),  horká  vleje  na  ovoce,  hned 
pak  dá  do  sklenic  a pováže.  K jahodám  může  se  přidati  trochu 
výtažku  jahodového,  k malinám  malinového  — na  udanou  váhu  1 g. 

Červený  velký  rybíz  (velký  druh)  zaváří  se  takto:  Jadýrka 
se  stranou  špičatým  brkem  vyberou,  načež  na  1 kg  takového  ry- 
bízu vyčistí  se  3 kg  cukru  a vaří,  až  se  táhne,  pak  rybíz  nechá 
v něm  přejiti  jen  var  (ne  vlče)  a studený  uloží.  Na  tuto  velmi 
dobrou  a jemnou  zavařeninu  (v  obchodech  známou  pod  jménem 
Groseille8  de  Bar)  nesmí  býti  rybíz  pře  zralý,  sice  nemá  pěknou 
barvu,  ani  ne  obyčejný  drobnější,  poněvadž  má  mnoho  jadýrek, 
která  když  by  se  vybrala,  zbyla  by  jen  slupka.  Třeba  na  ni  sice 
mnoho  cukru,  ale  za  to  jest  výborná  a vydatná. 

Rajská  jablka  (Tomate) : 1 kg  zralých,  ale  ještě  tuhých 
rajských  jablek  malého  druhu  se  očistí,  kolem  jehlou  popichuji  a 
poleji  % kg  vyčištěného  a na  2.  stupeň  svařeného  cukru.  Za  24 
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hodin  (druhého  dne)  ee  cukr  Bleje,  opět  k 2.  stupni  svaří,  což 
i třetího  dne  se  ještě  opakuje,  ale  přidá  se  k cukru  10  g citró- 
nové šťávy,  načež  se  horký  na  jablka  vleje  a když  vystydla,  přen* 
dají  do  sklenic,  povážou,  uloží  a podávají  pak  jako  kompot  k pe- 
čeným kuřatům. 

Na  višně  nebo  třešně  svaří  se  na  1 kg  ovoce  380  g 
cukru  na  5.  stupeň,  pak  ovoce  v něm  5 minut  povaří  a vylité 
nechá  státi  do  druhého  dne.  Potom  se  cukr  aleje,  svaří  na  2. 
stupen,  višně  nechají  v něm  přejiti  jeden  var,  dají  pak  do  skle- 
nice, načež  se  cukr  svaří  na  8.  stupeň,  na  višně  procedí  a stu- 
dené uloží.  — Dá- li  se  na  cukr  místo  vody  ryblzová  šťáva  (na 
bílé  třešně  z bílého  rybízu),  jest  to  opět  jinak. 

Třešně  i višně  musí  býti  úplně  zralé,  ale  ještě  tvrdé  a vždy 
masitý  a tuhý  druh,  k.  p.  černé  srdcatky,  neboť  byť  byly  sebe 
větší,  ale  nebyly  tuhého  masa,  po  zavaření  se  scvrknou. 

Tak  zavářejí  se  i švestky,  mirabelky  i malé  meruňky 
a p.  ovoce.  Některého  roku  bývají  třešně,  rybíz  atd.  kyselejší  než 
jindy,  v kterémžto  případě  dávají  hospodyňky  více  cukru,  aby  se 
kyselost  překonala.  Zkouškami  však  dokázáno,  že  se  čistým  rozře- 
děným čpavkem  (ammoniak)  rostlinné  kyseliny  mírní  a proto  do- 
poručuje se,  dáti  cukru  jak  obyčejné,  ale  přidati  za  stálého  mí- 
chání tolik  čpavku,  až  kyselá  chuť  úplně  zmizí.  Změněním  barvy 
zavařeného  ovoce  poznává  se,  že  bylo  dostatečně  čpavku  přidáno ; 
kdyby  se  ho  však  bylo  předalo,  přikape  se  malá  troškn  octa,  čímž 
se  přebytek  čpavku  zruší. 

Švestky  dobře  zralé,  velké  a sladké  se  oloupají  a pecky 
opatrně  stranou  vyndají.  Na  každý  kg  švestek  vyčistí  se  a/4  kg 
cukru,  přidá  Be  k němu  kára  z malého  citronu.  30  g citronátu  a 
30  g cukrované  pomerančové  kúry,  vše  jemně  krájené,  pak  švestky 
do  toho  dají,  nechají  chvilku  po  vařit,  odpňní,  dají  pak  do  mísy  a 
Šťávou  poleji.  Druhého  dne  se  cukr  BVaří  víc  do  hustá,  Švestky 
jím  poleji  a pak  vystydlé  uloží.  Na  tyto  musí  se  Častěji  dohlé- 
dnout!, protože  se  někdy  nedrží,  ale  jsou  výborné,  zvláště  k dortům 
a kobližkám. 

Meruňky  a broskve  zralé  sice,  ale  ještě  zcela  tnhé  pro- 
píchnou se  několikrát  tlustou  jehlou  a dají  na  kastrol  do  teplé 
vody.  Voda  má  býti  měkká;  emáme-li  měkké,  zvařf  se  tvrdá 
voda,  do  níž  do  vařící  přidá  se  trochu  bikarbonatu  (na  2 / vody 
asi  na  špičku  nože)  — kdyby  se  přidal  do  vody  ne  vařící,  tedy 
by  se  skolila  — načež  se  procedí,  nechá  vystydnout  a pak  jako 
měkká  potřebuje.  Nyní  ohřeje  se  ovoce  na  prudkém  ohni  až 
k varu,  ale  vařit  Be  nesmí,  aby  kůže  ne  popukala,  načež  se  vy- 
béře  do  studené  vody  a hned  z ni  dá  na  ubrus  v kolikero  slo- 
žený, aby  osáklo. 
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Na  V*  kg  ovoce  vaří  se  380  g cukru  na  2.  stupeň,  pak  chladný 
vleje  na  ovoce  v porcelánové  nádobě  složené  a nechá  atáti  do 
druhého  dne,  načež  se  cukr  sleje  a zvařl  na  3.  stupeň,  dobře  od- 
pění  a prochladlý  opět  na  ovoce  naleje  a tak  se  to  opakuje  ještě 
dva  dny.  Potom  se  cukr  sleje,  přileje  ještě  trochu  vyčištěného 
cukru,  svaří  na  3.  stupeň,  pak  jím  ovoce  poleje,  a když  úplně 
vystydlo,  dá  do  sklenic.  K meruňkám  může  se  při  vaření  přidati 
kousek  citrónové  kůry,  nebo  nějaké  olonpané  a osušené  meruň- 
kové jadýrko  (asi  dvě  na  sklenici),  od  čehož  dostávají  meruňky 
velmi  příjemnou  nahořklou  příchuť.  — Tak  zavářej!  se  i šípková 
jablíčka,  oskeruše  (Sorbus  domestica). 

Hrušky  se  zázvorem.  Dobré  hrušky,  nejlépe  čáslavky 
se  oloupají,  rozpůlí,  jaderníky  vyberou,  načež  dávají  se  hrušky 
hned  do  studené  vody.  Na  9 kg  hrušek  vyčistí  se  3 kg  cukru 
(vůbec  cukru  třetí  díl,  mnoho-li  váží  hrušky)  a do  zahoustla  svaří, 
přidá  k němu  dle  chuti  asi  51  g vyčištěného  zázvoru  (viz  Práce), 
hrušky  do  toho  vloží  a vaří,  až  jsou  průhledné,  ale  ne  příliš 
měkké.  Potom  se  vyndají  podle  eebe  na  mísu,  šťáva  svaří  do  za- 
houstla a chladná  na  hrušky  vleje,  načež  se  dají  do  sklenic.  Po 
několika  dnech  se  cukr  sleje  a když  se  počne  vařit,  vloží  se  do 
něho  hrušky,  načež,  když  se  prohřály,  se  vyberou,  cukT  ještě  svaří, 
na  hrušky  vleje  a vystydlé  pak  uloží  do  sklenic.  Tyto  hrušky 
jsou  výborné  jako  kompot  k pečeným  kuřatům,  kapounu,  topanu 
— i při  kašli  jako  lék. 

Vlašské  ořechy,  jež  se  nechají  ještě  snadno  propfchnouti, 
ale  jsou  již  zcela  vyrostlé  (okolo  sv.  Jana  Křtitele),  popíchají  se 
špičatým  dřívkem  a vrchem  i spodem  kousek  slupky  z nich  od- 
boji, pak  namáčejí  10  dni  ve  studené  vodě,  která  se  denně  ob- 
novuje. Potom  dají  se  do  vařící  vody.  jíž  musí  býti  hezky  mnoho 
a nechají  silný  var  přejiti,  pak  voda  aleje  a jiná  vaříc!  na  ně  vleje, 
opět  jeden  var  nechqí  přejiti,  což  se  tak  dlouho  opakuje,  až  se  ne- 
chají špičatým  dřívkem  snadno  propíchnout.  Nyní  přendqjf  se  do 
studené  vody,  která  se  ještě  5— 6kráte  obnoví,  aby  se  vše  hořké 
úplně  odstranilo.  Zatím  z vaří  se  kolik  kilogramů  ořechů,  tolikrát 
V«  kg  cukru  jen  n&  řídko,  načež  nechají  se  osáklé  ořechy  v něm 
zvolna  přejití  jen  jeden  var,  pak  vše  vleje  do  porcelánové  nádoby 
a nechá  do  rána.  Totéž  opakuje  se  po  5—6  dní,  ale  slitý  cukr 
musí  se  po  každé  vařití  a pak  teprv  ořechy  do  něho  dají  a každým 
dnem  vaří  čím  dále  tím  také  o něco  prudčeji.  Konečně  při  po- 
sledním vařeni  vyndají  se  na  mlsu,  aby  vychladly,  načež  k po- 
zůstalému cukru  přidá  se  na  každý  kg  ořechů  ještě  V*  kg  cukru, 
svaří  až  se  táhne,  pak  ořechy  do  něho  dají,  co  by  je  dohře  asi 
2 vary  obešly,  Čistě  odpění,  dají  do  sklenic  a mezi  ně  dává  cukro- 
vaná pomerančová  kůra,  citronát  (hezky  velké  kusy),  hřebíček 
(málo)  a kousky  skořice,  od  čehož  dostávají  ořechy  výbornou 
chuť.  — Tak  zaváří  se  i malé  nezralé  pomeranče. 


I 


092  Oddělení  II.  K*p.  96.  — Uschování  potravin. 


Nyní  několik  příkladě,  jak  se  ovoce  a cukrem,  octem  a li- 
hovinami nakládá.  Tak  k p.: 

Se  slivovicí  a cukrem:  Pěkné  zralá  zelenčata  (ryngle), 
nebo  vinné  bobolky,  hro zn íčky  velkého  rybízu  i také  pěkně  zralé 
vidně  (stopky  do  pólu  ustříhané)  dají  se  do  Bklenice,  setřesou  a 
za  Její  jemnou  slivovici,  do  níž  na  každý  půllitr  slivovice  přidá  se 
130  g na  5.  Blupeň  vařeného  cukru  a naleje  to  tak  teplé  na  ovoce, 
pak  vychladlé  dvojitým  měchýřem  pováže  a uloží. 

NAkládá-li  se  takto  ananaB,  oloupe  se  a na  lístky  pokrájí; 
slupky  mohou  se  též  k tomu  pro  lepši  chul  přiložili.  — Místo 
slivovice  měže  býti  i koňak,  ale  tu  se  cukr  vynechá. 

Také  mňže  m šťáva  a meruněk  v cukru  zavařených  sliti  a 
přidati  k ní  trochu  koňaku,  načež  nechá  se  na  mírném  teple,  aby 
se  obé  spojilo,  ale  vařit  ne,  pak  vleje  na  ovoce  a studené  pováže. 

Nebo  s rumem  a cukrem:  Dá  se  do  velké  láhve  se  ši- 
rokým otvorem  asi  >/*  l rumu,  a nyní  přidává  se  do  něho  ovoce, 
jak  právě  dozrává,  k.  p.:  jahody,  maliny,  rybíz,  třešně,  višně, 
švestky,  ryngle,  meruňky,  broskve,  jemné  hrušky,  řízky  melounu 
(třešně,  višně,  švestky  a ryngle  nechají  se  prve  trochu  povařit 
v páře,  aby  poněkud  změkly  — meruňky,  broskve  a jemné  hrušky 
se  oloupají  a rozpěli)  a vždy  mnoho  li  váží  ovoce,  tolik  přidá  se 
na  vrch  tlučeného  cukru,  aby  se  ovoce  jím  přikrylo  a připojí 
vždy  trochu  rumu  — pro  chuť,  kdo  rád,  dá  se  do  láhve  z pěl 
citronu  kůra  a pěl  lusku  vanilky.  Když  pak  jest  ovoce  všecko, 
zamíchá  se,  zandá  a uloží.  — Potom  podává  se  jako  silný  a dobrý 
kompot  k pečením;  i také  se  jím  zdobí  jednoduchý  kompot 
z jablek  a přidává  k němu  i trochu  šťávy,  čími  stává  se  velmi 
chutným. 

Ryngle  jsou  zvláště  dobré  takto:  Zralým,  ale  ještě  tuhým 
se  stopky  do  pólu  ustřihnou,  otřené  pak  dají  do  silné  sklenice, 
k.  p.  24/s  / (dvoumázové)  posypou  280  g cufcra  a dolejí  rumem, 
povážou  měchýřem,  kterýžto  se  několikrát  jehlou  popíchá  a vaří 
pak,  jak  ndáno  při  zaváření  ve  sklenicích,  čtvrt  hodiny  a chladné 
potom  uloží.  — Takové  podávají  se  pro  pány  při  snídani  v malých 
sklenicích  8 ouškem  a v každé  několik  rynglí  a hodně  štávy, 
která  chutná  jako  výborná  likérka. 

Ovoce  8 cukrem  a octem.  Takto  mohou  se  zavářeti: 
Amarelky,  třesně,  velké  zralé  švestky  i 86  stopkou,  která  se, 
jakož  i na  višni  a třešni  přistřihne,  potom  mirabelky,  ryngle,  me- 
ruňky, broskve ; meruňky  a broskve  se  oloupají,  rozpůlí  a pecky 
vyberou.  Zatím  vaří  se  spolu  vždy  na  1 kg  ovoce  y4  l vinného 
octa  a Vfl  kg  cukru,  pak  horký  na  ovoce  v nádobě  urovnané  vleje 
a ukrytě  nechá  24  hodin  stát.  Potom  Be  šfáva  Bleje  a když  se 
vaří,  dává  se  do  ní  po  částech  ovoce  (ne  mnoho  najednou),  nechá 
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přejiti  jeden  var,  hned  vybere  a když  je  všecko,  svaří  se  samotná 
šťáva  za  stálého  odpěňováni  na  2 . stupeň,  přidá  celé  skořice  a 
hřebičku  dohromady  4 g a i třeba  trochu  citrónové  kůry,  pak 
studená  na  ovoce  do  sklenic  vleje,  břidlici  potíži  a pováže.  Za 
5—6  dni  se  šťáva  sleje,  ještě  po  vaří,  odpění,  studená  na  ovoce 
vleje,  teprv  měchýřem  pováže  a uloží. 

Na  obyčejné  modré  švestky  dává  se  také  polovic  octa  a po- 
lovic červeného  vína,  nejlépe  Pontac.  Když  po  spotřebováni  švestek 
šťávy  zbude,  mohou  se  do  ni  dáti  pěkně  sušené  a přes  noc  ve 
vodě  namočené  Švestky  a povázati. 

Meloun  ne  příliš  zralý  se  oloupe,  vše  měkké  vybéře  (nej- 
lépe stříbrnou  lžičkou),  pokrájí  na  2 cm  tlusté  a na  prst  dlouhé 
kousky,  dají  do  mísy,  zalejí  úplně  vinným  octem  a nechají  lak 
8 dní  stát  Potom  dají  se  na  porcelánové  sítko,  aby  okapaly,  načež 
dají  se  vařit  B čerstvým  vinným  octem,  až  jsou  skelnaté,,  pfendaji 
pak  do  skenic  a poleji  cukrem,  který  se  za  stálého  odpěňováni 
čtvrt  hodiny  vařil  (na  500  g cukru  vždy  “/*  ^ vody)  a pak  stu- 
dené povážou.  Po  12  dnech  se  polovic  šťávy  s nich  sleje  a u aleje 
místo  ní  ocet  s několika  hřebíčky  povařený.  Když  vystydly,  po- 
váží se  měchýřem  a uloží.  Takto  po  anglicku  zavařený  meloun 
chválí  se  velmi  k pečené  zvěřině  i divoké  drůbeži. 

Kdyby  některé  zavařené  ovoce  bylo  při  vybírání  přituhlé, 
což  se  zvláště  při  vařeném  ve  sklenicích  stává,  nechá  se  se  vlastní 
šťávě  dovařit. 

K docílení  velmi  jemné  vůně  krémů,  koblih  a jiných  moučných 
jídel  i třených  buchet  jest  velmi  dobrý  s citrónovou  šťávou  a 
cukrem  zavařený  pomerančový  kvet.  z čerstvého  pomerančo- 
vého květu  odstraní  se  z vnitřku  všecko  žluté  a zelené,  dá  pak 
do  porcelánového  hrníčku,  poleje  vřelou  vodou  a nechá  ukrytě 
vystydnout  Potom  se  květ  vybere  na  čistý  ubrus,  aby  osákl,  dá 
pak  na  misku,  zacedí  citrónovou  šťávou  a dobře  promíchá,  aby 
všecky  lístky  se  uavlažily,  Čímž  tak  zbělí  jako  čerstvě  utržené. 
Nyní  dají  se  do  sklenice  a poleji  vařeným,  ne  moc  hustým,  stu- 
deným cukrem  a povázané  nechají  2 dni  stát.  Pak  se  šťáva  sleje, 
přidá  k ní  kus  cukru  a svaří  jako  syrup,  kterým  se  květ  poleje, 
aby  jej  na  2 prsty  přesahoval,  pováže  a uloží.  Trochu  této  štávy 
dodává  pak  krému,  třené  buchtě,  koblihám  a p.  velmi  jemné  chuti. 

Jemnému  pečivu  dodává  též  dobrou  vfini  i chuť  několik 
kapek  oleje  z hořkých  mandlí.  Olej  tento  prý  se  vemi  levně  vyrábí 
z koňského  a kravského  moče  — pak  ovšem  na  takový  přídavek 
přejde  veškerá  chuť. 

V obchodech  jsou  na  prodej  rozličné  podobné  lahůdky  v uza- 
vřených a všelijak  zdobených  nádobách ; ale  třeba  je  kupovati 
s velikou  opatrností  Tak  k.  p.  zelenčata  (ryngle)  bývají  zelená 
až  do  modra  a leskna va,  a kdyby  prý  taková  nebyla,  vymlouvají 
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fie  obchodníci,  tedy  by  jich  ani  neprodali,  protože  se  na  barvu 
velmi  hledí.  Kdo  však  věci  rozumí,  nikdy  nic  podobného  nekoupí. 
Aby  barvy  zelené  docílili  a zachovali,  vaří  zelenčata,  okurky  a p. 
v ne  pocínovaných  měděných  nádobách,  v nichžto  částečným  roz- 
puštěním mědě  a tvořením  zelenorezu,  tak  zv.  mědénky,  dostává 
ovoce  a zeleniny  oblíbenou,  nápadně  zelenou  barvu  a čím  více  se 
leskne,  tím  jest  nebezpečnější. 

Spálíme  li  Částku  takového  podezřele  barveného  ovoce  nebo 
zelenin  na  plechové  lžíci  až  na  popel,  dáme  jej  pak  do  skleničky, 
při  tajeme  trochu  desiillovaoé  vody  a asi  2 kapky  kyseliny  dusičné 
(lučavky)  a po  několika  minutách  připojíme  ještě  několik  kapek 
sal  miskového  líhu  a zmodrá  to  pak  — jest  to  důkazem,  že  la- 
hůdky tyto  obsahuji  měď. 

Nyní  následuje  navedeni,  kterak  lze  vyloučiti  z ovoce  jen 
nejch utnějšf  součásti  jeho  obsahu  a kterak  je  upravili,  aby  chuť 
i barvu  dlouho,  některé  i mnohá  léta  zachovaly.  Ovoce  chová 
v sobě  více  méně  Štávy,  v níž  hlavně  obsažena  jest  veškerá  jeho 
chnt  i sladkost.  Vylo  učíme- H tuto  šCávu,  zbude  nám  pouze  dužuina, 
která  bývá  mnohdy  zcela  bez  chuti.  Vyloučená  Stává  z ovoce  jeBt 
více  méně  kalná  a dle  toho,  co  z ní  připraviti  míníme,  k.  p.  rosol, 
nebo  Čistou  šfávu,  musí  se  i také  rozdílně  8 uí  naložiti.  Tak 
k.  p.  na 

Rosoly  musí  býti  ovoce  sice  zralé,  ale  ne  přezralé,  poněvadž 
pak  již  tak  pěkně  nerosoluje.  Nej  lepši  jest,  když  právě  dozrává, 
za  sucha  trhané  a hned  potřebované.  Příčina  toho  spočívá  v tom, 
Že  Čerstvá  šťáva  ovocní  obsahuje  tak  z v.  pektin  čili  rostlinný  rosol, 
kterýžto  právě  st uhnutí  šfáv  způsobuje.  Nechá-li  se  však  natrhané 
ovoce  nebo  vytlačená  z něho  Stává  nějakou  dobu,  zvláště  ve  vlahém 
místě  stát,  tu  zatím  rostlinný  rosol  promění  se  v cukr  a následkem 
toho  ztrácí  šťáva  schopnost  k rosolování. 

Ovoce,  k.  p.  maliny,  rybíz,  brusinky  a p.,  z jakého  rosol 
ůělati  chceme,  dá  se  do  čistého  bundového  hrnce,  postaví  na 
kastrol  do  studené  vody,  aby  do  pólu  hrnce  dosahovala  a vaří 
pak  asi  2 hodiny  i déle,  až  ovoce  Sfávu  pustí,  uačež  se  vleje  na 
ubrus  (viz  cezení)  a, nechá  volně  protéci,  ne  jím  míchat,  ani  mačkat. 
Potom  se  štáva  odváží  a dá  do  ní  tolikéž  váhy  cukru  a když  se 
rozpustil,  vaří  pak  na  prudkém  ohni,  při  čemž  vystupuje  roBol 
velmi  do  výšky  a proto  nesmí  se  ho  dáti  do  nádoby  mnoho.  Při 
vaření  se  čistě  odpěnuje  a i kolem  nádoba  otírá,  což  kdyby  se 
■opomenulo  a pěna  nechala  zavařit,  nebo  cukr  nebyl  čistý,  jest  pak 
rosol  kalný  a nenechá  se  dlouho  udržeti.  Při  sbíráni  pěny  musí  se 
lžice  držeti  co  možná  na  vrchu ; kdyby  se  jí  sahalo  do  rosolu, 
kalí  se.  Když  přestává  rosol  do  výšky  yystupovati,  tenkráte  jest 
třeba  velké  pozornosti,  aby  se  nepřevážil  a proto  musí  se  chvil- 
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k&mi  několik  kapek  kápnouti  na  obrácený  talíř  a když  kapka  zŮ- 
stane  stát  a se  nerozllzá,  dává  se  rosol  bned  do  skleniček,  po- 
něTadž  každým  prodlením  by  se  ho  mnoho  na  kastrolek  nachytalo. 
Do  malých  Bkleniček  dává  se  proto,  aby  bb  z načaté  dlouho  ne- 
bralo, sice  kyše.  — Kdyby  byl  rosol  přiřldlý,  jest  vždy  pomoc, 
nechá  se  ještě  povařit  — ale  převařený  jest  tuhý  a bez  chuti  a 
více  se  nenapraví. 

Ku  šfóvě  z ovoce,  které  málo  rosoluje,  přidá  se  trochu  šťávy 
ryblzovó,  kterážto  má  rosolovatiny  dostatek. 

Někdy  musí  se  rosoly  i přibarviti.  Tak  k.  p.  šťávy  z ble- 
dého ovoce  přibarvují  se  šťávou  z brusinek,  nebo  z červené  řepy 
(zavařené  v cukru  — prve  obvařenó  ve  vodě,  pak  oloupané,  po- 
krájené a se  stejnou  váhou  cukru  převařené  a uložené),  nebo 
šťávou  ze  zavářených  borůvek. 

Když  rosoly  ve  sklenicích  stuhly,  povážou  se  a uloží. 

Také  lijí  rosoly  ovocní,  zvláště  malinový  a rybízový,  do 
zvláštních  skleněných  nebo  porcelánových  formiček  a tak  ukládají. 
Příležitostně  pak  vyklopí  je,  jako  jiné  sladké  rosoly  na  mlsu  a po- 
dají k nim  jemné  cukrovinky. 

Rosoly  ze  šťáv  ovocních  prodávají  také  v obchodech  s la- 
hůdkami; nebývají  však  vždy  dle  jména  pravé.  Padělané  rosoly 
z ovoce  poznáme  dle  toho,  že  nemají  patřičné  pevnosti  a proto 
ve  vlahé  místnosti  snadně  se  rozplývají  a spali me-li  kousek,  za- 
páchá klihem.  Dá-li  se  bo  kousek  do  studené  vody,  tedy  cukr 
se  rozpustí,  ale  obarvená  klihovatina  zůstane  tak.  Také  bývají 
vařeny  v nádobách  měděných  a jsou  tím  zdraví  velmi  škodlivé. 

Jemné  rosoly  z ovoce  vaří  se  po  způsobu  francouzském  k.  p. 
takto:  Do  velké,  čisté  nádoby  dají  se  asi  2 l vody  a nechá  při 
kraji  plotny  zvolna  vařit  Zatím  oloup&jí  se  a na  řízky  pokrájejí 
3 kg  jablek  buď  renetek  nebo  kalvil  (dá-li  se  obou  na  polovic, 
tím  lépe),  načež  vloží  se  pak  do  té  vařící  vody  a nechají  na 
dobrém  ohni,  až  se  rozpadnou,  ale  nesmí  se  jimi  zamíchat,  sice 
se  zkalí.  Potom  vlejí  se  buď  na  ubrus  jako  při  rosolech,  nebo 
cedí  se  skrz  pytlík,  pak  čistá  šťáva  zváží  a na  1 kg  jí  dá  se  600  g 
drobné  sekaného  cukru  b vaří  spolu,  až  hustoměr  ukazuje  28 
stupňů.  Pak  se  dá  do  skleniček,  pěna  ještě  sebere,  studený  po- 
kryje listem  papíru  v koňaku  omočeným  a pováže.  — Dají-li  se 
jablka  renetová  nebo  hedvábná,  přidává  se  k nim  vařit  trochu 
citrónové  šťávy  i kůry,  čímž  je  pak  barva  bleděžlutá  — na  tma- 
věji žlutou  dají  se  j&olka  míšeňská  a kousek  pomerančové  kůry 
— z panenských  jest  rosol  růžový.  Když  se  jablka  před  vařením 
oloupají,  jest  roBol  chuti  jemnější,  ale  tíže  rosoluje,  až  za  ně- 
kolik dní. 

Černého  rybízu  2 kg  vaří  se  jen  v 1 l vody  — dřisťálek 
2 kg  ve  3 l vody,  až  se  nechají  lehce  smáčknouti  — malin  2 kg 
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v l1/*  / vody  10  minut  — taktéž  i amarelky  (bez  pecek  váženo) 
a ostatek  jako  při  jablkovém  rosolu. 

Rosoly  jen  třené  ne  vařené.  Pčkně  zralý,  se  stopek 
otrhaný  rybíz  se  dobře  rozmačká,  pak  skrz  silný  čistý  dat  pro- 
tlač! a šťáva  nechá  několik  hodin  stát,  načež  sleje  se  pouze  jen 
čistá  na  hlubokou  porcelánovou  mísu.  Nyní  přidává  se  k ní  po 
lžíci  za  stálého  tření  k jedné  stranč  na  7tt  kg  šťávy  750  g tlu- 
čeného cukru  — má- li  se  šťáva  déle  udržeti,  dává  se  cukru  až 
i 1 kg.  Tření  koná  se  novou  a dobře  vypařenou  vařečkou  úplné 
3 hodiny  a cukr  mněl  se  dle  toho  rozděliti.  aby  právě  ku  konci 
tření  poslední  lžíce  se  přidala.  Potom  naplní  se  do  velmi  čistých 
Bkleniček  a tak  neukryta  nechá  stát,  až  po  několika  dnech  za 
spolupůsobení  vzduchu  zrcsoluje,  pak  pováže  pergamenovým  pa- 
pírem & uloží.  Rosol  tento  podrží  velmi  dobře  svou  ovocnou  chuť, 
ale  nenechá  se  dlouho  držeti.  Může  se  i utřlti  červený  a bílý 
rybíz,  každý  zvlášť  a dávati  do  skleniček  po  vrstvách  — necbá-li 
se  ve  skleničkách  několik  hodin  státi  na  slunci,  je  rosol  jasnější. 
Velmi  se  chválí,  aby  se  cukr  netloukl  jemně,  ale  na  hrubo,  kte- 
rýžto pak  věecek  najednou  ke  šťávě  se  přidá  a tře  tak  dlouho, 
až  není  cukr  více  znát.  Toto  dlouhé  tření  (3  hodiny  i déle)  koná 
se  proto,  že  látky  dusičnaté  (bílkoviny)  v ovoci  obsažené,  které 
právě  jsou  příčinou  kysnutí  a hniloby  ovoce,  musí  býti  zbaveny 
této  schopnosti  ku  kysání  a to  se  děje  jen  větším  množstvím  cukru 
a vydatným  třením.  Cukr  totiž  odnímá  bílkovinám  vody  a sám 
se  v ni  rozpouští,  načež  ony  byvše  takto  vody  zbaveny,  nemohou 
více  ani  kysnouti  ani  hniti.  Kdyby  se  nedalo  dostatečně  cukru 
anebo  se  dobře  nerozetřel,  ale  zůstal  v kouscích,  nemohl  by 
veškeru  vodu  z bílkovin  pohltit!  a tudíž  nějaká  část  jí  by  zůstala 
volná,  kterážto  pak  zavdá  podnět  ku  kysnutí.  — Na  tentýž  způsob 
připravuje  se  í rosol  z malin,  brusinek  a p. 

Konečně  máme  ještě  čisté  šťávy  čili  syrupy  z ovoce. 

Nevařené,  k.  p jahodová,  malinová  nebo  ananasová,  při- 
pravuji se  takto:  Pěkné  zralé  lesní  jahody  nebo  maliny  přeberou 
se,  dávají  po  vrstvách  do  nádoby  a prosypají  prosátým  cukrem, 
jehož  se  po  každé  dává  1 kg  na  7a  kg  ovoce.  Ve  24  hodinách 
pustl  ovoce  šťávu,  jež  se  procedí  a naplní  do  láh viček  jen  do  tří 
čtvrtí  hrdélka,  novou  zátkou  zandá,  zapečetí  a uloží.  — Tak 
i z oloupaného  a na  lístky  rozkrájeného  ananasu,  jen  že  musí 
státi  48  hodin,  než  se  utvoří  šťáva. 

Stává  uschová  se  v chladném  místě,  ale  skoro  po  každé 
udělá  se  na  vrchu  bílá  kCžička,  jež  se  jen  drátem  odhrne  a pak 
šťáva  z láhve  leje.  Potřebuje  se  k nápojům. 

Vařené  šťávy.  Po  způsobu  francouzském  připravují  se 
takto:  I7a  kg  buď  Červeného  rybízu,  nebo  malin,  nebo  i zrnek 
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z granátových  jablek  vaří  se  v í / vody  ilo  měkká,  pak  cedí  (viz 
cezení),  zváží  a na  každý  kg  šťávy  dá  se  iy2  kg  cukru  a vaří 
za  stálého  od  pěno  vání  na  32  stupňů,  načež  se  nádoba  postaví  do 
jiné  nádoby,  v níž  jest  hoduě  studené  vody,  aby  šťáva  zčerstva  vy- 
chladla, sice  by  jinak  cukr  v nf  časem  ztvrdnul,  pak  dá  do  láhví, 
zandá  novými  zátkami  & zapečetí.  Má-li  se  délafi  šťáva  z dřišťálek, 
dá  se  na  1 kg  jich  1 l vody  — ostatní  jako  svrchu. 

Kysané  šťávy.  Zcela  zralé  maliny,  rybíz,  nebo  podobué 
ovoce  se  rozmačká  a na  každý  1 kg  ovoce  vmíchá  se  k němu  ká- 
vová lžička  cukru  a nechá  5—6  dní  ve  stndenu.  Potom  vleje  se 
na  ubrus  ve  studené  vodě  omočený  a vyždímaný,  nechá  pro  kapat, 
ostatní  pak  vytlačí,  načež  nechá  se  šťáva  opět  ve  studenu  nepo- 
kryta stát,  až  se  učistí,  pak  čistá  skrz  pijavý  papír  (viz  cezení) 
procedí  a na  každého  půl  litrn  šťávy  přidá  i kg  cukru,  5 minut 
povaří,  procedí,  nechá  zčerstva  vystydnout  a uloží.  — Také  může 
se  dáti  tak  bez  cukru  do  šampaňských  láhví,  zandat,  povázat  a 
vařit  1 hodinu  (viz  vaření  ve  sklenicích)  — tak  se  i léta 
udrží.  — Je-li  to  z dřišťálek,  nesmí  se  příliš  mačkati,  aby  se 
zrnka  oerozmačkala,  protože  jsou  poněkud  trpká. 

Poněvadž  takovéto  lahůdky  jsou  drahé,  proto  S9  i Často  pa* 
dělávají  a všelijakými  přídavky  rozmnožuji  a tudíž  při  koupi  jich 
není  lhostejno,  co  za  drahé  peníze  dostáváme.  Nejvíce  se  porušuji 
přidáním  syrupu  bramborového,  což  se  pozná  přidáním  něco  drasla 
žíravého,  že  pak  taková  šťáva  zhnédne,  což  jest  i vůbec  známkou 
porušení  špatnými  přídavky. 

Do  octa  nakládají  se  zeleniny  a houby,  jež  potom' 
jako  přídavky  k rozličným  masitým  pokrmům,  salátům,  studeným 
mišeninkám  a i jako  ozdoby  se  potřebuji.  Každý  druh  dle  před- 
pisu připraven  dává  se,  aniž  by  Be  ho  rukama  dotýkalo,  do  sklenic 
po  každé  jen  do  tři  čtvrtin  a ostatek  doleje  vždy  svařeným  a vy- 
stydlým octem  až  skoro  k vrchu,  pak  zandají  zátkou  podloženou 
pergamenovým  (vlhkým)  papírem,  osuší  a zasmolí  nebo  zaleji  pa- 
rafinem a uloží,  nejlépe  do  lednice,  kdež,  byly  li  správně  nalo- 
ženy, vydrží  léta  — nebo  povážou  se  jen  měchýřem,  maji-li  se 
totiž  brzo  potřebovati. 

Z počátku  musí  se  zvláště  bedlivě  dohližeti,  zda*  li  se  ocet 
nekalí  — takový  by  se  musel  sliti,  zeleniny  opláchnou  ti  studenou 
vodou  & dáti  do  vyčištěných  sklenic,  politi  Čerstvým  zvařeuým  octem 
s dotyčným  kořením  a soli,  jako  je  na  zelenině  a zandají  jak 
udáno.  Kdyby  se  ocet  tratil,  musí  se  dolévatí. 

K nakládání  zelenin  nehodí  se  každý  ocet  a to  jest  právě 
příčinou,  že  se  hospodyňkám  zaleniny  v octě  nedaří  a obyčejně 
zčernají.  Proto  aby  hospodyňka  měla  z naložených  zeleninek  radost 
i užitek,  musí  si  zaopatři  ti  pravý  vinný  ocet,  nebo  dle  návod  n 
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Dra  Neumanna,  vyrábitele  třeští  a kořenných  mí  děni  o,  připravit! 
si  ocrt  flNina  a si«*e  takto;  Smíchá  se  50  g sehnaného  (koncentro- 
vaného) 50  % octa,  t z v.  octové  essence,  s 1 / vody,  lO^cnkru 
a ocet  jest  hotov 

Podobné  lahůdky,  vlastně  dráždidta  json  i na  prodej  v ob- 
chodech lahůdkařských  a i jinde,  ale  lépe  pochodíme,  když  si  je 
uděláme  samy,  a to  proto,  že  nemnsíme  se  tak  obávati  škodlivých 
přimésků  kterými  se  hledí  docíliti  oblíbených  barev,  jež  však  jsou 
barvy  jedovaté,  jak  o tom  již  při  ovoci  v cukru  povědíno.  Dle 
Dra  Klencke  prý  v anglických  továrnácb  ro/pouštéjí  kus  zelené 
rezi  (Grtlnspau)  čili  měděn ky  & trochem  kamence  a soli  v octě  a 
přidávají  pak  k okurkám  b p.  zeleným  věcem,  aby  oblíbené  ze- 
lené barvy  docílili.  K zostřeni  octa  obyčejně  Špatného  přidávají 
kyseliny  sirkové.  Angličan  Accnm  vydal  prý  pro  výstrahu  svým 
krajanům  zvláštní  o tom  spis  pod  názvem  „Smrt  v hrnci  i ■ — 
Obsahuji  li  p věci  měď,  zkouši  se  jak  udáno  při  ovoci  v cakru. 

Jistý  továrník  přiznal  prý  se  při  výstavě  p výrobků  před 
kommissi,  ie  konečná  úprava  jich  záleží  v tom,  že  se  ještě  po 
třikráte  nechají  v měděných  nepocínovanýoh  nádobách  dobře  za- 
hřát a potom  zvolna  vystydnout,  aby  dostaly  pěkné  zelenou  barvu, 
bez  níž  to  by  je  obecenstvo  nepovažovalo  za  dobré.  Dále  pravil, 
že  tento  způsob  úpravy  na  nějakou  dobu  zastavil,  ale  že  hned  na 
to  od  svých  odběratelů  trpkých  výčitek  zakusil,  že  prý  je  špatně 
obsluhuje.  Ostatně,  byf  i podobné  lahůdky  bez  jedovatých  přísad 
byly  připraveny,  nejsou  přece  ze  sdra volných  ohledů  doporuči- 
telny;  platí  o nich  totéž,  co  v knize  této  o dráždi  dl  ech  je  uvedeno. 

Připravují  se  k.  p takto: 

Pepřové  úkůrhy.  Malé,  omyté  okurky  rovnají  se  pevně  do 
sklenic  a prokládají  celým  pepřem  a lusky  papriky,  pak  vinným 
a višůovým  listím  (nebo  listím  z trnek).  Zatím  svaří  se  3 díly 
octa  a 1 díl  vody,  dobře  osolí,  pak  na  okurky  naleje,  málo  potíži, 
nechají  4 dni  v kuchyni,  potom  potíží  více,  dají  do  studená  a po- 
vážon  pergamenovým  papírem. 

Nebo:  5—  6 cm  dlouhé  okurky  odrbnou  se  solí  a plátnem, 
aby  byly  čisté,  dají  do  mísy  a na  každý  kg  jich  nasype  500  g 
soli,  časem  probázejí  a nechají  6 hodin  ležet.  Okapané  pak  dají 
se  do  sklenice  a každý  kg  okurek  proklade;  25  malými  perlovými 
cibulkami,  2 malými  hlavičkami  oloupaného  česneku,  6 šalotkami, 
4 lusky  papriky,  25  g feniklu,  25  g estragonn  — pak  zaleji  sva- 
řeným studeným  octem  a zandají,  jak  svrchu  ndáno.  Chceme- li 
je  mlti  zelené,  nechají  se  vyndané  ze  sklenic  ve  své  šťávě  zahřát 
a studené  pak  podávají  na  stůl. 

Červená  řepa  se  očistí,  při  čemž  ae  neBmí  poranit,  aby  ji 
Sláva  neušla,  pak  dá  do  vařící  osolené  vody  a vaří,  až  se  kůže 
nechá  snadně  sloupnout  Oloupaná  krájí  se  na  lístky,  jež  dají  se 
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<3o  nádoby,  proloží  krájeným  křenem,  pros? p on  feniklem  nebo 
celým  pepřem  & z&lejf  vařeným  octem.  Drahého  dne  mohon  se  již 
potřebovati.  Nejlepňí  jest  tmavě  červená. 

Perlové  cibulky  dají  se  do  hodné  mnoho  vařiči  vody,  ne- 
chají v ní  5 minut  a pak  vyndají  do  hezky  mnoho  studené  vody. 
Když  vystydly,  sejme  se  vrchní  slupka  a cibulky  poleji  vařícím 
osoleným  octem,  osáklé  pak  přeadají  do  sklenic  a ocet  ještě  jednou 
po  vaří,  pěna  sebere  a studený  na  cibulky  vleje.  Také  nékdo  k uim 
přidává  hezky  mnoho  estragonu,  zrn  bílého  pepře  a řízky  křenu* 

KuKuřicové  měkké  paličky.  Asi  na  malík  dlouhé  paličky 
očistí  se  od  listí,  třásni  i stopek,  pak  dají  na  4—5  dní  do  slané 
vody,  potom  ve  vařícím  octé  s trochem  vody  nechají  přejiti  pár 
varů,  osáklé  pak  dají  do  sklenic,  proloží  bílým  pepřem,  hřebíčkem, 
květem  i třeba  estragonem  a česnekem  a vyBtydlým  octem  poleji. 

červené  zeli  od  vrchních  listfi  a silných  žeber  očisténé, 
pěkné  pravé  červené  nakronhá  se  jemně  do  mísy,  každý  kg  zelí 
posype  200  g soli,  promíchá  a nechá  4 dni  dobře  přikryté  stát, 
potom  na  sítku  okapané  dá  do  sklenic  (do  dvou  třetin),  doleje 
velmi  dobrým,  az  k varu  zahřátým  a pak  vystydlým  octem  s 25 
zrny  pepře,  2 bobkovými  listy  a pováže,  nebo  zandá  zátkou  a /«- 
leje  parafinem.  — V obchodech  bývá  toto  zelí  zvláště  krásně 
Červené,  čehož  bledí  se  docílit!  hezkou  dávkou  kysličníku  železí- 
tého;  ale  taková  přísada  obtěžuje  velmi  žaludek. 

I květák  na  úhledné  růžičky  rozebraný  vaří  se  asi  3 minnty 
v osolené  vodě,  aby  byl  hezky  pKtnhý,  načež  okapaný  poleje  se 
vařícím  octem  a ukryje  papírem.  Druhého  dne  se  ocet  sleje,  květák 
zlehka  solí  postříká,  dá  do  sklenice  a tímtéž  octem  zvařeným,  ale 
vyBtydiým  zaieje  a okoření  jako  Červené  zelí.  — Tak  i chřest. 

Mixed  Pickles:  Svrchu  uvedené  zeleniuky  i o kůrčičky 
(vyjmonc  červenou  řepu)  připraví  se  každá  dle  druhn  svého,  jak 
v dotyčných  nředpisech  udáno.  Potom  dají  se  střídavě  do  sklenice, 
mezi  né  zelené  Insky  papriky  a zalejf  estragonovým  octem.  Takto 
jsou  chuti  jemnčjáí,  že  tak  nepálí. 

Kdo  by  však  chtěl  to  mlti  hodně  ostré,  proklade  zeleni nky 
ve  skieuici  tonto  směsí:  1 g černé  hořčice,  6^  bílé  hořčice  (zrnka), 
V#  g celého  zázvoru,  1 g nového  koření  J/a  g hřebíčku  a několik 
zelených  lusků  papriky.  Mimo  ta  připraví  si  zvlášť  kořenný  ocet 
takto : Do  1 / octa  dá  se  60  g černého  pepře,  30  g zázvoru, 

1 červený  lusk  papriky  a trochu  lístků  est vagónových.  Když  přišel 
ocet  zvolna  do  varu,  hned  se  odstaví  a nechá  ukrytý  asi  3 hodiny 
etát,  pak  procedí,  vleje  na  zelenin ky,  zaieje  ještě  olejem  a za 
zátknje,  jak  svrchu  udáno.  „Takto*,  jak  jeden  pán  při  hostině 
se  vyjádři],  „je  v tom  čert!"  Podává  se  k vařenémn  i pečenému 
hovězímu  masu,  někde  i co  příchootky  po  polívce.  — Ze  sklenice 
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vybírají  se  v octa  naložené  zeleni nky  dřevěnou  lžící  a po  každé 
musí  se  dbáti,  aby  ocet  zeleninky  dobře  kryl. 

Také  červené  zelí,  dle  výěe  udaného  předpisu  připravené, 
mflže  se  prokládat!  růžičkami  květáku  a řízky  červené  řepy  — 
jest  to  tak  z v.  Ked  Cabbage  Pickle.  — Mimo  zde  uvedené  jsou 
ještě  rozličné  kořenné  zeleninky  zalité  octem  a vínem  pod  jménem 
Acbiar,  Acia  a p.  a o všech  platí  totéž,  že  nejson  zdraví 
prospěšné. 

Rysce  dobře  očištěné,  od  kořínků  oddélené  a čerstvé  (houba 
tato  kazí  se  velmi  brzo)  omyjí  se  v kolika  vodách.  Potom  dávají 
se  po  Částech  (ne  mnoho  najednou)  do  vařící  osolené  vody.  Když 
přišly  do  varu,  nechají  se  5 minut  vařit,  potom  okapané  rovnají 
do  sklenic  a zaleji  octem  s trochem  pepře,  nového  koření  i třeba 
kmínu  po  vařeným  a vychladlým,  načež  pováži  se  měchýřem  a vaří 
3—4  minuty  v páře  jako  ovoce. 

Vynechá-li  se  kmín,  mohou  se  tímto  octem  zalévati  malá 
zralá  rajská  jablka  rovnaná  do  sklenic  a pak  rozpuštěným  lojem 
zaliti. 

Velmi  přispívá  k dlouhému  udržení  ovoce  jakkoliv  zavařeného 
a i šfáv  nebo  zeleni u v octě  zavařených,  přidá- li  se  na  1 / teku- 
tiny 5 g 10%  roztoku  salicylky  s lihem.  Jen  se  musí  dbáti,  aby 
měla  zelenina  v octě  dostatek  vůle,  jinak  se  kazí. 

Mají-li  b©  zeleninky  povázat!  jen  měchýřem,  jest  dobře  ne- 
chuti je  jen  papírem  povázané  asi  a 2 - 3 dui  stát,  pak  ocet  s nich 
sliti,  povařiti  (jeden  var),  pěna  sebrat  i,  potom  studený  na  zeleniny 
vliti  a teprv  povázati.  Musí  se  octem  zvláště  vysoko  zalévati,. 
protože  měchýř  tak  dobře  nenzavírá  jako  zátka  a parafín,  a 
ocet  se  pak  vypařuje.  Též  nesmí  Be  nikdy  opomenout!  ocet  velmi 
dobře  odpěňovati  a sice  z téže  příčiny,  jak  udáno  při  ovoci  v cukru. 
Na  vařeni  octa  hodí  se  nejlépe  nádoby  z porcelánu,  poněvadž  oby- 
čejné hrnčířské  nádobí  obsabuje  křeménku  a kysličník  olovnatý  a* 
není-H  dobře  vypálené,  tu  ocet  na  něm  leptá  a olovo  rozpouští. 

Ukládání  čerstvé  zeleniny  a ovoce  i koření. 

Petržel,  mrkev,  křen  rovná  se  ve  sklepě  v rohu  do  výšky  . 
a prokládá  piskem;  také  dávají  při  tom  dospod  a i při  zdi  slámu. 

Zimní  kelruby  dávají  ve  sklepě  do  starého  sudu  a pro- 
sypají  tlustě  popelem  z kamenného  uhlí.  — Bílou  řepu  kladou 
do  sadu  tiskovým  papírem  (starými  novinami)  vyloženého  a i jim 
po  vrstvách  prokládají,  na  vrch  onět  noviny  a pak  pevně  dře- 
věným při  kry  vadlém  zandají.  — Červená  řepa,  jež  se  nesmi 
poranit,  ukládá  se  do  pisku.  — Mrkev  drží  se  velmi  dobře 
v odpadcích  od  třeni  lnn  ípazdeřf)  — nebo  v suchém  písku,  bia- 
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vičkami  ven;  ale  muBÍ  se  od  hlavičky  tenký  kousek  odkrojiti,  aby 
mrkev  nevyrůstala. 

Černý  kořen  nesmí  se  poranit,  sice  šťáva  uteče  a kořen 
se  pak  kazí.  — Při  celeru  nechají  bc  prostředečky  (Brdečná  nať) 
a zasadí  ve  sklepě  do  písku.  — Česnek,  cibule  a p.  rozprostře 
se  na  půdě,  pak  před  mrazem  dá  do  komory  na  hromadu.  — 
Květák  věší  se  v komoře  za  kcštálek,  a listí  nad  květem  sváže. 

Co  se  pak  týče  jemných  zelenin,  ty  v novější  době  zavářejí 
po  továrnicku  v plechových  krabicích,  v bohatých  pak  domácno- 
stech i doma,  poněvadž  to  poměrně  mnoho  stojí.  O vaří  je  v oso* 
lené  vodě,  dávají  do  připravených  vyčištěných  krabic,  zalejf  vodou, 
v níž  se  vařily,  až  k vrchu,  za  letují  a potopené  vaří  15  i více 
minut,  dle  potřeby.  Hlavní  věcí  při  tom  jest,  aby  letování  bylo 
dobré;  kdyby  při  vaření  z některé  krabice  vystupovaly  perličky, 
musí  se  v tom  místě  ještě  dodatečně  zaletovat.  Po  vystydnutí  vyn- 
dají se  pak  z vody  a uloží.  Hlavní  zaváření  děje  se  obyčejně  v po- 
čátku července;  ostatní  vysvětlení  o tom  jest  ještě  při  zaváření 
ovoce. 

Jablka  a hrušky  k delšímu  uschování  musí  se  trhati  za 
suchého  počasí  a velmi  opatrně,  aby  se  ani  neomačkaly  ani  neo- 
tloukly.  Prve  než  se  dávají  na  zimu  do  sklepa,  nechají  se  venku 
poněkud  vypařit,  potom  opatrně  podle  sebe  kladou  stopkami  vzhůru, 
protože  při  okvětí  < bubáku)  jBOU  nej  pevnější,  a ne  k sobě,  aby  se 
nedotýkaly,  pak  se  musí  často  přehlížeti,  a nakažené  vždy  ode- 
bírati. 

Vinné  hrozny  mohou  se  v místě,  kde  jsou  odříznuty,  za- 
lakovati  nebo  zavoskovati  a pověsiti  pak  do  chladné  místnosti  tak, 
aby  se  nedotýkaly. 

Koření  uschovává  se  v dobře  zandaných  láh vičkách  se  šir- 
ším hrdlem ; delší  dobou  na  vzduchu  tratí  sílu  i cenu ; v dřevě- 
ných pří  hřadách,  zvláště  z Čerstvého  dřeva,  dostává  některé  je- 
mnější často  nepříjemnou  příchuť 

Tolik  tedy,  myslím,  že  postačí,  aby  hospodyňka  poznala  škůdce 
svých  zásob  a dovedla  se  proti  nim  ohraditi.  Upozorňuji  však,  že 
jako  při  vaření  vůbec  dbáti  se  musí  každé  maličkosti,  tak  a to 
zvláště  i také  při  ukládáni  zásob,  jako:  zaváření,  sušení  atd.,  ne- 
má-li  všeliká  práce  i výloha  bytí  marnou.  Při  vaření  máme  koli- 
kráte málo  pod  rukama  a když  se  to  zkazí,  není  taková  škoda,  jako 
když  zásoby  pro  celou  zimu  nedopatřením  nebo  nedbáním  zkazíme. 


Dodatek. 


V předcházejících  kapitolách  bylo  jednáno,  kterak  má  bos 
podyňka  šetrné  a rozumné  jídla  připravovat!.  Y dodatku  pak  po- 
dává se  navedení 


0 uspořádání  stolu 

při  rozličných  příležitostech  a nač  při  tom  hledéti  třeba. 

Kterak  vzhledem  k správné  výživě  těla  třeba  každodenně 
ob  stará  váti  stát,  bylo  povédlno  a vysvětleno  hned  v I.  kapitole. 
Co  pak  se  týče  úpravy  stoln  při  hostině,  není  to  tak  snadné  a 
vyžaduje  víceleté  zknšenoati.  Mimo  to  panuje  v rozličných  kraji- 
nách i rozdílný  zvyk  a způsob,  a pak  i také  volba  pokrmů  není 
všade  stejná,  poněvadž  se  musíme  spokoj iti  s tím,  co  k dostání. 
Vzhledem  k tomn  všemu  podávám  tedy  jen  všeobecné  pokyny. 

Hostiny  můžeme  děliti  na  čtvero  druhů:  Předně  máme  li  □ 
ctiti  nenadálého  hosta,  kolikráte  v pravé  poledne  zavítavšího.  Při 
takové  nenadálé  návštěvě  sluší  hospodyňce,  aby  zachovala  úplný 
klid  a nedala  na  Bobě  snad  znáti  nějaké  rozpaky  nebo  nemilé 
překvapení,  ale  ochotně  se  postarala  o rozmnoženi  jídel  přidělá- 
ním některého  snadnějšího  pokrmu.  Jak  již  povědíno,  mívají  v ku- 
chyni zvláštní  seznam  jídel  pro  podobné  případy  pohotově  — někde 
i za  sklem. 

Důle  json  t zv.  rodinné  hostiny,  k.  p.  n příležitosti  jmenin 
a p.,  k nimž  to  zvou  se  nej  bližší  přátelé.  Při  takové  hostině  netřeba 
sice  žádných  ceremonií,  ale  přece  jemný  takt,  aby  totiž  předklá- 
dala se  jídla  co  možná  taková,  jež  starší  Členové  rodiny  rádi  jedí 
a aby  jich  bylo  dostatek. 

Potom  máme  menši  hostiny,  k nimž  zveme  důvěrné  přátele 
a známé,  a tu  jest  starosti  hospodyňky,  poskytnou  ti  hostům  co 
možná  pohodil  a ji  Id  ne  právě  mnoho  co  do  počtu,  ale  za  to  vy- 
braná, jakož  i některé  lahůdky  a dobré  vlno. 

Konečně  json  velké  hostiny  čili  úřední  (officielní),  jež  dávají 
osoby  veřejné  postavení  zaujlmajld.  Zde  mnsl  h s podyňka  zvláště 
dáti  sobě  velmi  záležeti,  aby  vše  bylo  vkusné  a zachovala  se  ve- 
škerá dvornost  (etiketa)  naproti  každému  hostu,  byt,  jak  jeden 
hostitel  svým  služebným  nařizoval,  byl  host  j*n  jako  malík  velký, 
poněvadž  může  časem  po  vy  r ústi  v hodně  velkého  pána. 

Před  hostinou  musí  sobě  hospodyňka  vše  zařlditi  a,  co  k tomu 
potřeba,  v Čas  objednati  a přichystat  i,  aby  na  nic  nebylo  zapo- 
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menu  to  a v posle  dní  chvíli  nenastal  v něčem  nedostatek.  Hlavně 
má  při  tom  býti  pamítliva  známého  pořekadla:  „Neodkládej  na 

zítřek,  co  můžeš  udělat!  dnesl"  a proto,  co  možná  udčlati  dříve, 
i třeba  kolik  dul  napřed,  hledčti,  aby  se  Btalo,  Čímž  sí  pak  mnoho 
spěchu  a nepříjemnosti  uspoří. 

V poslední  pak  den  před  hostinou  jest  práce  více  než  dost: 
masa  se  vyslanují,  drůbež  dresBiruje,  kompoty,  rosoly,  krémy  atd. 
připravuji,  káva  praží,  chystá  sekaný  i tlučený  cukr,  aby  ho  byla 
zásoba.  Také  sůl  utluče  se  jemně,  nebo  pro  vznešenou  tabuli  vezme 
se  již  nějaký  čas  napřed  asi  I 7«  kg  soli,  promíchá  chvílemi  s 3 
t studuičné  vody,  aby  se  rozpu Blila,  načež  nechá  se  několik  duí 
stát.  Na  to  se  opatrně  slaná  voda  sleje,  aby  žádný  hustý  spodek 
do  ní  nepřišel,  a procedí  skrz  tenký  šat  do  dobře  vyčiňované  ná- 
doby a puk  zvolna  vaří,  až  se  voda  zcela  vypaří,  při  čemž  se  chví- 
lemi vybírá  na  dně  usazená  sůl  dírkovanou  lžící  a klade  na  u- 
brus  nad  hrokem  natažený,  aby  osákla  Druhého  dne  dá  se  na 
mísy  do  vlahé  trouby  zcela  usušit,  pak  v hmoždíři  ut  uče,  proseje 
a do  zásoby  uloží,  potom  při  hostinách  ve  zvláštních  slánkách,  jež 
neBmí  býti  příliš  malé  a mělké,  aby  hosté  sůl  ne  vyhrnovali,  na 
stůl  staví  Při  slavnostních  hostinách  má  míti  každý  host  svou 
slánku.  Někdo  je  takový  milovník  soli,  Že  si  jí  přidává  trošku  ku 
každému  jídlu  bez  rozdílu  k osvěžení  chuti  Tůmu  prý  nechtěl 
nikterak  ruzuměti  jinak  slavný  kuchař  krále  Ludvíka  XVI.ř  Louis 
Eustache  Ude,  spisovatel  proslulé  knihy  „Le  cuisinier  frangais", 
jižto  dal  vévoda  z Uevonshire  svázati  do  zlata  a již  kníže  Tallev- 
rand  biblí  jazyka  DHzval.  Když  totiž  po  smrti  králové  vstoupil 
do  služeb  hraběte  Seftona,  opustil  službu  tuto  jen  z té  pHčiny, 
že  se  nejstarší  syn  hraběte,  lord  Molynenx,  „opovážil"  pfisoliti 
sobě  polévku,  kterou  on  sám  vařil,  za  kteroužto  urážku  prý  ještě 
zviášt  na  onom  světě  bude  musetí  býti  trestán. 

V den  hostiny  časně  ráno  klade  se  ovoce  a rozličné  cukro- 
vinky na  stojany,  chyebjí  květiny  na  stůl  a p.  práce  dodělávají, 
jakož  i tabule,  nebyla  li  již  předešlého  dne  prostřena,  se  upru  ví. 
Též  musí  hospodyňka  dbáti,  aby  vše  v pravý  čas  bylo  zastaveno 
na  oheň  a nemuselo  se  pak  s ničím  spě  c hati,  ale  také  aby  nic 
odstáléiio  nepřišlo  na  stůl  — vůbec  aby  ve  vál  práci  panoval  po- 
řádek, poněvadž  jinak  by  se  vše  velmi  zdržovalo,  co  pak  zvláště, 
když  se  mají  jídla  na  stůl  chystati,  působí  mnohdy  nemilé  výstupy, 
a v té  chvíli  podobá  se  pak  kuchyň  jedinému  zmatku,  který  roz- 
umným ro/počtem  času  mohl  býti  ušetřen. 

Sestavování  jídelního  lístku. 

Když  již  hosté  sezv&ni  a hospodyňka  ví,  kolik  jich  bude 
hostiti,  záleží  na  tom,  aby  hleděla  co  nejdříve  (asi  10  — 12  dní 
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napřed)  udělati  sobě  seznam  všech  jídel  dle  jakosti  i množství, 
aby  se  vše  mohlo  v pravý  čas  zaopatřiti  a též  připravit!.  Sesta- 
vení takového  jídelního  lístku  vyžaduje  zkošenoBti,  přemýšlení  a 
obezřetnosti.  Prvním  pravidlem  při  tom  jest,  aby  se  dbalo  co 
možná  rozmanitosti  v jídlech  i v chutích;  ale  hospodyňka  musí 
se  míti  velmi  na  pozoru,  aby  se  žádné  maBo  neobjevilo  na  tabuli 
dvakrát;  tuto  přednost  má  jen  jeřábek,  že  i na  královské  tabuli 
může  se  dvakrát  podávati.  — Taktéž  jest  velkou  chybou,  objeví-li 
se  po  dvakráte  stejná  úprava  třeba  i rozdílného  masa;  toto  stává 
se  obyčejně  nezkušeným  hospodyňkám,  že  podávají  k p.  omáčky 
třeba  rozdílného  jména,  ale  co  do  chuti  velmi  podobné.  Totéž 
platí  i při  paštikách,  rosolech,  nákypech  atd , aby  jak  barvou,  tak 
i chutí  se  lišily.  Stran  chuti,  o tom  je  pojednáno  v kapitole  „Práce* 
v odstavci  „Kořenění  a ochutnávání  jídel*,  k čemuž  ještě  dodá- 
vám, aby  ue převládala  ani  sladká  ani  kyselá  jídla,  nýbrž  v chu- 
tích byla  příjemná  rozmanitost. 

Někdo  rád  ptáčky  na  hořko  upravené;  proto  udávám  zde 
dodatečně  dotvČný  předpis:  Z ptáčků  vyjme  se  jen  volátko  a ža- 
ludek, ptáci  dají  pak  ua  máslo  na  cibulku  a praží  do  tmava,  ale 
ne  připálit,  potom  zalejf  polévkou,  přidá  černé  jíéky  a povařf.  O- 
máčka  na  nich  je  pak  čeř  ná  a hořká  a na  míse  postříkají  sě  má- 
slem. — 

Dále  třeba  pamatovat!,  aby  nepřevládalo  maso  z domácích 
zvířat  v čase,  kdy  jest  zvěřina,  divoká  drůbež  i ryby.  — Co  se 
týče  polívek,  nehodí  se  taktéž  každá  pro  všechny  doby,  k.  p. 
v květnu  nebo  červnu  jest  na  místě  polévka  se  zeleninkami  a 
s některým  krémem,  nebo  s jemnými  nudličkami.  — S tlustými 
nudlemi,  makaronkami,  jaterními  knedlíčky  a p.  rozhodně  se  pro 
tuto  dobu  nehodí.  — Taktéž  nemají  se  podávali  ku  konci  jara  zq- 
leninky  zavařené  nebo  nakládané,  poněvadž  jsou  jíž  čerstvé  na 
prodej.  Totéž  platí  i o kompotech  a vůbec  p.  věcech. 

Konečně  musí  hospodyňka  dbáti,  aby  jídla,  jež  na  stůl  po- 
dává, byla  patřičně  upravena,  masa  a pečeně  netvrdé,  houževnaté, 
cukrovinky  ne  saroé  tvrdé,  ale  i také  měkké,  aby  i Btařl  hosté, 
kteří  již  zubů  nemají,  mohli  jich  požlvati;  neboť  ne  tak  na  malý 
počet  jídel,  ale  na  volbu  a úpravu  jich  bývá  často  Btěžováno. 

K správnému  sestavení  jídelního  lÍBiku  jest  také  potřebí,  aby 
hospodyňka  věděla,  v kterou  dobu  ta  která  potravina  jest  nej- 
chutzrějšt  čili,  aby  znala  tak  zvaný 

Kuchařský  kalendář. 

V této  knize  jest  při  dotyčných  předpisech  většinou  udáno, 
kdy  to  které  maso  nebo  ryby  jsou  nejlepší,  k čemuž  ještě  dodá- 
vám, že  chřest  jest  nejlepší,  když  zpívají  slavíci. 
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Z masa  domácího  jest  skopové  od  května  do  prosince, 
ale  nejchutnější  od  června  do  října  — jehněčí  od  dubna  do  pro* 
since  — vepřové  od  října  do  dubna  — sele  po  celý  rok  — husa 
od  Června  do  října  — kachna  od  října  do  února  — krocan  od 
října  do  konce  února  — kapoun  od  listopadu  do  konce  února. 

Ze  zvěře:  Zajíc  od  srpna  do  polovice  ledna  — srnec  od 

září  až  přes  březen  — jelen  od  června  do  srpna  — kamzík  v pod* 
zim  — černá  zvěř  od  listopadu  do  února.  — Tetřev  a tetřívek 
střílejí  se  na  jaře,  skřemenáč  v podzim,  sluky  na  jaře  a v podzim. 

Z ryb:  Mřenky  od  června  do  října  — parma  mimo  květen 
a červen  po  celý  rok  — pi skoří  od  listopadu  do  května  — plo- 
tice  musí  prý  se  napiti  májové  vody,  aby  byla  dobrá,  a proto 

nemá  se  před  květnem  požívati  — murena  nemá  se  nikdy 

oákrab ováti,  patří  prý  jí  a rybám  téhož  druhu  první  místo  mezi 
rybami  sladkých  vod.  — Ryby  nakládané  a marinované  od  října 
přes  zimu  — želva  v únoru  a březnu  — ústřice  v zimě  nej  lepší 

— mořští  raci  a pavouci  od  listopadu  do  konce  února. 

Co  pak  se  tkne  posledního  pravidla,  aby  totiž  jídla  co  do 
výživy  vzájemně  se  doplňovala,  platí  více  pro  každodenní  oběd  a 
při  menší  hostině,  kdy  se  nepodává  tak  rozličných  jídel.  Při  velké, 
stkvělé  hostině  nemusí  se  toho  tak  dháti,  protože  při  takové  pří 
ležitosti  podává  se  všelijakých  jídel  a lahůdek  v dostatečném  vý- 
běru , ačkoliv  i zde  platí  hlavně,  aby  nebylo  jídel  mnoho,  ale  spíše 
vzácnější  a lepší. 

Aby  se  hostům  co  možná  vyhovělo,  podávají  se  při  velké 
hostině  obyčejně  dvě  polévky,  jedna  světlá  a druhá  tmavá,  nebo 
jedna  Čistá  a druhá  legirovauá ; tak  i přícboutky  musí  býti  dvoje, 
studené  a teplé.  — ťečeně  dvojího  druhu,  nejlépe  jedna  z do- 
mácí drůbeže  a druhá  ze  zvěřiny.  — Podávají-!!  se  dvoje  nákypy, 
bývá  jeden  studený. 

Nemenší  starostí  jest  také  rozpočí tati,  mnoho-li  čeho  pro  jistý 
počet  hostů  jest  zapotřebí ; pročež  v následujícím  pojednávám 

O poměru  jídel  k osobám. 

Žádná,  byt  sebe  lepší  kniba  není  s to  svoje  předpisy  pří- 
měřené  pro  každou  domácnost  sestavovali.  Nemůže  se  určitě  říci 
k.  p.  toto  stačí  pro  4—5  osob,  protože  někteří  jedl  více  a jiní 
málo.  Při  hostině  pak,  kde  podává  se  vícero  jídel  a od  každého 
8)  hosté  obyčejně  méně  brávají,  jest  potřebí,  zkušeností  a přemý* 
členi,  aby  hospodyňka  dovedla  předpisy  dle  potřeby  přiměřené 
zmenšili  nebo  zvětšiti. 

Proto  každé  dotyčné  navedení  musí  býti  považováno  jen  jako 
přibližné  měřítko.  Tak  k.  p.  na  přípravu  dobré  a silné  polévky 
pro  větší  společnost  čítá  se  pro  jednu  osobu  250 £ hovězího  masa 


90tí 


Odděleni  II.  — Dodatek. 


nebo,  má  li  býti  z telecího  masa,  tedy  37a  g telecího ; po  každé 
pak  přidává  ee  k polívce  jťšfě  jedna  slepice  a vůbec  přídavky, 
jak  v dotyčné  kapitole  je  povědlno,  aby  se  chut  i sila  polévky 
zlepšila  Je-li  to  pro  méně  hostů,  musí  býti  masa  pro  osobu  o 
něco  vlče.  Polévky  počítá  se  pro  osobu  '/*  / dobré  míry. 

Omáčky  nu  maso  s kyslmkou  nebo  jinak  zadělané  nebo, 
podá  vád  i se  zvláštní  omáčka  k pečeni  nebo  k vařenému  masu,  po- 
čítá se  pro  12  osob  a/4  litru  K rybám  podává  se  omáčky  poměrně 
více  než  k masu . lak  i k zeleninám  nebo  moučným  jídlům,  v celku 
pro  12  osob  1 L 

Masa  hovězího  nebo  jiného  k dušeni,  zaděláváni  počítá  se, 
je-li  hostů  více,  i'50 g (bez  kostí  a loje  váženo)  pro  osobu:  je  li 
však  určeno  jako  hlavní  jídlo,  tedy  pro  osobu  V,  kg.  — Řízků, 
kotrlťtek  atd.  čítá  se  při  málo  jídlech  375  -500  g pro  osobu;  při 
mnoho  jídlech  jen  250  g.  Hovězí  jazyk  nebo  zajíc  stačí vá  dle  vel- 
kosti při  málo  jídlech  pro  4—5  osob,  při  mnoho  až  8 osob.  Na 
pečeni  může  se  počítat!  nrnčí  kýta  nebo  naložená  skopová  pro  6 

— 8 osob  — je  li  ještě  jiná  pečeně,  tedy  pro  10-12.  - Hřbet 
pro  8 -9  při  mnoha  jídlech  až  pro  15  18  osob.  — O několik 
osob  vlče  lze  podéliti  kýtou  jeleni,  nebo  z černé  zvěřiny,  nebe 
hřbetem.  Topau  stač!  pro  6 — 8 osob,  při  vícero  pečeních  pro  12* 
— 14  osob ; topka  je  menši  a proto  tolik  nevydá.  Kapoun  masitý 
pro  5-tí  - bažant  pro  4—5  — husa  pro  6 8 — kachna  pru 
3-4  při  vlče  jídlech  i pro  vlče  osob.  — Kuřat,  holoubat,  koro- 
ptvi čilá  se  pro  osobu  jedna  půle  — velká  kuřata,  jakož  i sluky 
pro  4o8oby  jedna;  malinkých  kuřat  čítá  se  po  jednom  pro  osobu. 

- Drobná  divoká  drůbež : kvíčaly,  skřivani  atd.  2 -4  pro  osobu, 
dle  velikosti. 

Ryb  čilá  se  při  velkých  hostinách  pro  osobu  250  g — ale 
jako  hlavní  jí  llo  musí  býti  pro  osobu  500  g — Malé  paštičky  pro 
osobu  vždy  2;  pokladené  řízky  žemličkou  (Canapées  atd.)  3 pru 
osobu.  Ostřice  nelze  nrči ti  — někdo  rád  více,  k p.  6—12,  někdo 
i žádné ; sardinek  pro  osobu  3 — kaviaru  pro  12  osob  o něco 
více  než  */s  kg.  Šunky  bez  kostí  (již  nakrájené)  nebo  uzeného 
jazyku  6/#  kg  pro  i 2 osob  — lososa  nzeněho  raději  vlče.  Zde 
musím  hospod) fiku  upuzorniti,  že  co  se  zvláště  lahůdek  týče,  má 
býti  vždy  dostatek,  protože  i ta  nej  lepší  vzácnost  tratí  na  ceně, 
není- li  jí  podáno  tolik,  aby  se  hosté  nemuseli  oblížeti,  by  i na 
ostatní  se  dostalo. 

Při  zeleninách  jest  nesnadno  jakýsi  přibližný  počet  nrČitL 
Čerstvého  chřestu  musí  býti  vždy  dostatek  i při  více  jídlech,  po- 
něvadž snad  každý  jej  rád,  tedy  k.  p.  200—250  g pro  osobu.  — 
Květáku  1 malá  nebo  půl  velké  rúže  — vyloupaného  hrášku  V*. 
/ — mladinkých  mrkviček  při  mnoho  jídlech  asi  6 kuřínkŮ. 

Při  moučných  jídlech  brávají  se,  je-li  velká  tabule,  3 vejce 
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na  2 osoby,  při  málo  jídlech  2 vejce  pro  osobu,  dle  čehož  pak 
ostatní  přídavky  při  d<  tyčných  předpisech  se  rozpočítají.  - Slad 
kých  roaoliu,  krémů  a mlženého  počíti  se  pro  * — 10  osob  1 4 
Koláčů,  cukrovinek  atd.  po  více  kouscích  pro  osobu.  — To  jest 
tedy  přibližný  poměr,  dle  něhož  se  hospodyňka  může  řlditi. 

Rozkraj ování  pečení  a masitých  jídel. 

V novější  dobé  jest  ponejvíce  zvykem  všeliká  masa  atd  hned 
v kuchyni  rozkraj  ováti,  což  jest  sice  pohodlnější,  ale  některá  pe- 
čené tratí  tím  mnoho  štóvy  a i na  úhlednosti  velmi  trpí  Tak  k. 
p»  hovězí  du-ené  maso  hebo  ledvinová  hovězí  pečeně  trati  krá- 
jenlm  v kuchyni  velmi  na  chuti  - pečený  pak  ťopan  s Sanýžemi, 
nebo  bažant,  tttřívtk.  nebo  nadívaná  vepřová  hlava  mají  takořka 
zdobiti  tabuli ; ale  jsou  li  již  v kuchyni  rozkrojeny  a byt  hyly  i 
co  nej  pečlivě  ji  opět  složeny  jest  přece  hlavní  krása  ta  tun. 

K rozkraj  o vání  třeba  velké  dvourohé  vidličky,  velkého,  velmi 
dobrého  nože.  krerý  ne  uá  bý  i tak  široký  a tlu<tý,  jak  obyčejně  mí- 
vají, nýbrž  úzký,  tenký,  špičatý  a velmi  ostrý;  na  krájeni  pak 
drůbeže  krátký  ale  zvláště  dobrý  nůž.  Kde  se  mnoho  krájí,  k.  p. 
v hostincích,  třeba  i dobré  ocilky  Angličané  máji  při  rozkrajovánf 
drůbeže  i zvláštní  nůžky,  jimiž  přistříhávajl  maso  i kůstky  tak 
snadně,  jak  to  ani  nejtepším  nožem  docílí  ti  nelze  S takovými  ná- 
stroji není  krájení  tak  nesnadné,  jen  když  začátečnice  pozná  po- 
lohu ma^a,  svalů  a kostí  a nauč!  se  roznméti,  kde  má  nůž 
zasadí  ti,  aby  se  maso  právě  přes  lito  překrnjil",  protože  jen  takto* 
přen  líto  krájené  test  křehké  a stravitelné ; pak  také  aby  dovedla 
najiti  a přeříznout!  a oddéhti  různé  spoji vo  kostí.  Pro  toto  uměni 
nesnadno  stanovití  zvláštní  pravidla,  ale  hlavně  musí  se  pracovati 
b rozvahou  a nejlépe  jest  ocšrni  nčiti  se  tomu  od  vidění 

Poněvadž  při  mase  poloha  svalů  často  se  mění,  proto  roze- 
bóře  se  v těch  místech,  aby  se  vše  mohlo  šikmo  přes  lito  pnkrá 
jeti  - příliš  křehké  maso  krájí  se  co  možná  na  šikmé  řízky,  aby  se 
nedrtilo.  Dílce  (porce  nesmi  se  krájeti  ani  příliš  velké  ani  malé 
a vždy  tak,  aby  při  kouskn  lopšfm  by]  také  kousek  špatnějšího, 
a na  každém  řízku  zůstala  kůže  a dle  druhu  masa  i částka  tuku  ; 
vůbec  muif  se  turné  libové  čádky  stejnoměrné  rozděl  i ti,  a dílce 
nesmí  vypadat!  rozškuhuné.  Kdyby  řízky  měly  vypadnouti  příliš 
tlusté,  krájí  se  v podobě  klínu  při  jedné  straně  tenči).  Hlavně 
musí  se  také  hleděli  aby  bylv  dlíce  co  možná  stejné;  kde  jest 
tedy  tenčí  vrstva  masa,  krájejí  se  širší  dílky,  než  kde  jest  vrstva 
silná  ; také  mají  býti  co  možná  stejně  velké,  což  se  ovšem  při 
každém  druhu  maBa  provést!  nenechá. 

Při  krájení  sevře  se  nůž  pevně  v dlani,  palec  pravé  ruky 
hezky  natáhne  a přitiskne  ku  konci  čepele  (ale  ne  střenky).  Krá 
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jeti  musí  se  co  možná  sil  ním  a táhlým  řezem,  ale  nikdy  ne  sem 
tam  nožem  jako  pilou  pohybovati.  Také  nesmí  se  co  možná  při 
tom  prsty  napomáhati,  a pak  krájeti  velmi  zčerstva,  aby  maso  za* 
tím  nevychladlo ; prve  však  při  jakémkoliv  mase  všecky  otřepá  - 
niny  odkrojiti. 

Poněvadž  při  pečení  vyvinující  se  horko  tlačí  a žene  šfávu 
v mase  k prostředku  (do  vnitř),  při  čemž  vždy  jistý  dli  jí  se  vy- 
paří, a proto  povrch  masa  vysychá  a tvrdne : tedy  jest  pravidlem, 
jakoukoliv  velkou  pečeni  před  rozkrajováním  nechati  asi  10  minut 
státi,  kdy  zatím  šťáva  opět  k povrchu  zpět  se  vrátí,  tak  že  tento 
tím  změkne  a šťáva  po  mase  stejně  se  rozdělí  a pak  při  krájení 
tak  neprýští.  Přílišné  prýštěni  šťávy  při  ro  z kraj  ování  považují 
mnozí  za  pěkné,  ale  zatím  jest  to  velkou  chybou,  poněvadž  šťáva 
z masa  uteče  a zbude  jen  suchá  vlákenina;  takové  maso  pak 
když'  vystydne,  jest  tvrdé  a suché. 

Konečně  ještě  dodávám,  že  pečeně,  jichžto  tuk  rychle  tuhne, 
jako:  jehněčí,  kůzle,  skopová,  srnčí  a p.  musí,  se  když  chvilku 
stála,  krájeti  zčerstva  a podávati  na  teplých  mísách ; totéž  platí  i 
o drůbeži  a seleti  — ale  nikdy  nesmí  se  rozkrájená  pečené  dá  ti 
ještě  do  trouby  ohřát,  sice  ztratí  chuť. 

Při  rozkxgjování  p >loží  se  dotyčné  maso  na  přiměřené  pr- 
kénko tak,  aby  se  všech  stran  byl  k němu  pohodlný  přístup  a 
mohlo  se  masem  dle  potřeby  snadno  otáčeti,  načež  pak  dle  dal- 
šího návodu  se  krájí.  — To  jsou  tedy  všeobecná  pravidla  krájení. 

Hovězí  pečeně  >Riastbeef)  rozdělí  se,  jak  již  poloha  masa 
sama  ukazuje,  ve  dva  díly,  tyto  pak  krájejí  na  plátky  ne  i výše  půl 
prstu  tlusté  tak,  aby  při  každém  bylo  kousek  tuku.  Z většího 
dílu  krájí  se  dříve  a teprv,  co  by  se  nedostávalo,  z menšího  do- 
krájí,  pak  na  mlse  šťávou  pokropí  a omáčka  podá  zvlášť. 

S vičko  vá  položí  se  na  prkénko  a obě  špičky,  protože  jsou 
tvrdé  a suché,  na  7 cm  odkrojí,  ostatní  pak  maso  krájí  šikmo  na 
plátky,  ale  tak,  aby  se  na  veskrz  neproňzlo,  nýbrž  jen  k spod- 
nímu tvrdému  dílu  (semelle),  načež  se  všecky  řízky  jako  podkrojí 
a tak  od  spodku  oddělí. 

Kýta  skopová,  Brnči  atd.  klade  se  na  prkénko  masitou 
stranou  vzhůru  a krájejí  z ořechu  na  přič  pěkné  řízky,  k nimž 
přibírá  se  po  koirnku  i z ostatní  části  kýty,  tak  aby  byl  řízek 
s části  z ořechu  a s části  z vedlejšího  masa.  — Tak  krájí  se  i 
šunka  za  tepla  k podávání.  — Má-Ii  se  podávati  studená, 
krájí  se  přes  přič  na  velmi  tenké  a stejně  velké  řízky,  aby  při 
každém  zůstal  i kousek  tuku. 

Hřbet  8riiči,  skopový  atd.  položí  se  na  prkénko  ledvi- 
novou stranou  k levé  ruce,  načež  se  maso  ostrým  nožem  po  obou 
stranách  po  celé  délce  od  kosti  odkrojí,  a pak  od  ledvinové  strany, 
která  je  nejlepál,  počnou  šikmé  řízky  krájeti.  Potom  odkrojí  se 
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od  pozůstalých  kosti  stejnoměrně  žebra,  jakož  i při  krku  odevstá- 
vající  obratle,  a pak  maso  na  ostatní  kosti  v původní  podobě 
srovná.  — Pro  málo  osob  skrojí  se  jen  potřebné  maso  s kosti  a 
pak  na  řízky  krájené  na  mísu  srovná.  KrAjí-li  se  zbytek  za  stu- 
dená, dělají  se  teninké  řízky  jako  ze  Šunky. 

Telecí  ledvinová  položí  se  na  prkénko  ledvinou  vzhůru, 
kterážto  se  i s tukem  vykrojí,  pak  spolu  na  lístky  pokrájí  a dá 
stranou  do  tepla.  Potom  rozseká  se  pečeně  dle  páteře  na  dílky  a 
na  každý  položí  kousek  tó  8 tukem  pokrájené  ledvinky.  — Nebo 
se  klade  na  mlsu  kostmi  do  spod. 

Telecí  hrudi  klade  se  na  prkénko  chrupavkami  vzhůru, 
pak  v tom  místě,  kde  se  s žebratni  spojují,  po  celé  délce  odkrojí 
a pokrájí  na  dílky.  Ostatní  pak  maso  i s nádivkou  krájí  se  opa- 
trně na  lístky,  aby  se  nádivka  nevytlačila,  ani  od  masa  neoddělila, 
potom  vše  na  mísu  do  věnce  srovná. 

Z hlavy  telecí  vyloupnou  se  nejprve  oči,  kůže  na  čele 
prořízne,  lebka  rozpolti  a mozek  vyndá,  načež  oddělí  se  uši  s hezky 
velkým  třírohým  kouskem  masa,  pak  vykrojí  jazyk  a potom  ostatní 
masité  části  úhledně  pokrájejí.  Na  mísu  postaví  se  do  prostřed 
uši,  k ním  dají  oči,  kolem  ostatní  maso  a ozdobí  na  řízky  kráje- 
ným jazykem,  a na  každý  řízek  položí  kousek  mozku  posypaného 
Bolí  & pepřem  a co  možná  horké  nese  na  stůl. 

Zajíc  mladý  rozkrájí  se  i s kostmi  dle  obratlů  na  dílky 
(hřbet  mladého  zajíce  za  syrová  naCukáv&ti  není  radno,  protože 
maso  od  kostí  odpadá),  kýtky  též  asi  ve  tré  i b kostmi  rozdělí, 
pak  j&ko  v celosti  na  dlouhou  mísu  srovná.  — Takto  krájí  se  i 
králík  — i kůzle  a jehněčí  zadek.  — Velký  zajíc  starší  ne- 
dává se  pro  lepší  tabuli  celý  na  stůl,  nýbrž  jen  hřbet,  který  8e 
jako  srnčí  na  řízky  pokrají  a pak  opět  na  kosti  srovná  Dává -li 
se  celý  na  stůl,  tedy  se  maso  z kýtek  na  lístky  pokrají,  a sice 
z jedné  kýtky  ua  přič  a z druhé  po  délce,  a pak  opět  jako  celý 
□a  mlsu  urovná  — nebo  rozdělí  se  hřbet  i s kostmi  dle  obratlů, 
jak  byl  za  syrová  naťukán. 

Seleti  vpíchne  se  do  nozder  vidlička  a nejdříve  odroji  ouška. 
Nyní  B6  Biněrem,  kde  byla  po  upečení  kůžička  naseknuta,  odkroji 
celá  hlava,  rozpůlí,  mozek  vyndá,  popráší  solí  a pepřem  a hned 
na  talířku  s ouákama  a s ostatním  masíčkem  z hlavy  hostům  podá, 
co  se  zatím  sele  dále  krájí  takto : Oddělí  se  kýtky  a tlustší  Část 
nakrájí  přes  přič,  ostatní  po  délce.  Pak  odejmou  se  plece  a též 
rozkrojí,  z vnitř  vyndá  skýva  chleba,  zadeček  rozpůlí  a z každé 
polovice  udělají  tři  díly.  — Nepodala  li  se  hlavička  hostům  dříve, 
tedy  dá  ae  celá  do  proBtřed  na  mísu  a ostatní  Části  kladou  okolo, 
a co  možná  horké  nese  na  stůl,  aby  kůžička  nezvlhla. 

Rozkrajování  drůbeže  jest  poněkud  obtížnější,  protože  se 
musí  hledětí,  aby  dílky  byly  úhledné,  ne  roztřepané,  při  čemž  se 
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i Dňžkanui  napomáhá,  a pak  aby  kousky  nebyly  příliš  velké,  ani 
malé  h pH  každém  aby  zůstala  kůže.  Drůbe  musí  se  rozknýo- 
vuti  zorat  ^a.  abv  nevychladla.  PH  divoké  drůbeži  přidává  se  na 
mísu  i neoéku  báná  hlavička  8 krčkem  a i celé  nožičky. 

Ve.ké  kuře  nebo  slepice  polož!  Be  na  záda  a vidlička 
vpfcbne  ke  konci  břicha,  načež  odejme  se  krk,  pak  odděl!  křidla 
tak  že  se  pH  každém  přibéře  kousek  masa  pod  paži  a tak  získá 
pěkný  a chutný  dílek,  a pak  odkrojl  stehna.  Potom  oddělí  se  jed- 
ním ře<em  prsa  od  zadku,  který  se  ve  dvě  části  po  délce  rozdá ■ 
li  a nftžkama  všecky  kostičky  přistřihnou.  Prsa  rozříznou  se  po 
•délce  ve  více  dílů,  které  se  i na  přič  mohou  překrojiti.  — Menši 
kuře  rozčtvrtí  se  po  délce  — malé  kuře  pak  jen  rozpůlí 

Kapoun  a pulardka  dělí  se  jako  velké  kuře  a,  je-li  velký, 
tedy  se  stehna  ve  dva  díly  rozkrojí. 

Holoubata  vyslančná  krájejí  se  na  půlky,  nadívaná  na 
■čtvrtky. 

Huse  od  krojí  se  nejprve  stehna,  pak  křídelni  kousky,  načež 
seřízne  se  věnec,  totiž  kousek  od  kobylky  ke  krku.  Nyní  vylomí 
.se  stranou  pod  křídlem  kostičky,  na  to  odkrojí  se  od  zadku  ko- 
bylka, zadeček  přeřízne  na  půl  a konečně  a každé  strany  kobylky 
.seřízenou  se  po  délce  tři  díly,  husa  pak  složí  na  mísu  a štávou 
podleji  — T&k  i kachna,  jen  že  se  dělají  z prsou  po  každé 
straně  jen  dva  díly  — nebo,  je-li  jako  samotná  pečeně,  pokrájí 
se  na  čtvrtky. 

Ťopanu  seřízne  se  nejprve  nadité  vole,  potom  stehna,  ns 
to  uřízne  se  v kolonku  nožička,  a vrchní  díl  stehna  po  délce  na 
3 díly  překroji.  Potom  uříznou  se  křídla  a rozdělí  se  též  na  3 
díly.  Kobylka  odkrojl  Be  od  páteře,  páteř  rozpůlí,  potom  odlomí 
kosti  od  kobylky,  tato  i od  zadku  oddělí  a zadek  rozkrojí  na  3 
částí.  Z prsou  pak  nakrájejí  se  tenké  řízky,  načež  se  všecko  maso 
na  mísu  srovná,  na  vrch  dá  na  řízky  rozdělené  vole  a štávou  po- 
leje. Je-li  málo  hoBtů,  nechávají  se  stehna,  jež  mají  tuhé  a tmavé 
mano,  v kuchyni.  Pro  vlče  hostů  kladou  Be  na  mísu  střídavě  bílé 
řízky  masa  z prsou  a tmavé  ze  steheu. 

Tetřev  krájí  se  podobně  jako  Copan. 

Tetřívek  a bažant  jako  kapoun. 

Koroptve  krájejí  se  po  délce  a sice  udělá  se  blízko  kří- 
del b každé  strany  jeden  řez  až  přes  břicho,  čímž  rozdělí  se  celá 
koroptev  na  3 díly,  totiž  : prostředek  kobylky  a obé  strany,  při 

nichž  jsou  křidla,  stehna  a částky  prsou ; zadní  kousky  nechají 
se  v kuchyni,  nebo  krájejí  se  na  čtvrtky.  — Mladinké  nechá- 
vají se  celé;  taktéž  i křepelky,  kvlčaly,  skřivani  atd.  — Bloky 
a jeřábek  krájejí  se  jako  koroptve. 
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Rybám,  jako  kapru,  štice  a vůbec  dlouhým  rybám  udělá 
m nejprve  dlouhý  řez  vrchem  po  hřbetě  od  hlavy  k ocasu  a řízky 
naznačí  nožem  nebo  lžící,  načež  se  pokrájejí  a na  míse  jako  celé 
srovnají.  — Krátkým  rybám,  jako  kambale  a p..  udělá  se  řez  pro- 
středkem a pak  obě  polovice  na  kusy  rozdělí.  Na  dělení  mají  ná- 
stroje stříbrné. 

Krájeni  chleba.  Při  velkých  boBtínách  nepodává  se  hostům 
obyčejný  krájený  chléb,  nýbrž  zvláštní  bílé  jemné  chlebíčky,  jež 
se  při  stole  nekrájejí,  ale  jen  lámou.  Obyčejný  chléb  krájí  se  pro 
stůl  na  prst  silné  krajíčky;  tence  krájený  tratí  chuř  i sílu.  Nesmi 
býti  čerstvý,  křupla vý,  nýbrž  od  předešlého  dne  a podobou  nej- 
lépe dlouhý,  kterýžto  se  prostředkem  na  skrz  přes  celou  délku 
prokrojí,  načež  krájejí  se  z něho  stejně  velké  a hladké  krajíce, 
nejprve  z jedné  polovice  a pak  z druhé ; takto  nezbude  žádných 
odpadků.  Zde  musím  hospodyňky  uirozomiti,  aby  nikdy  nejedly, 
ani  nikomu  nedávaly  naplesnivélý  nebo  starý  chléb,  ani  ne  čeládce 
na  polévku,  poněvadž  po  takovém  chlebě  i polévce  dostavuje  se 
bolení  a i žaludeční  a střevní  katarh  Po  teplém  chlebě  dostávají 
někteří  žalud kové  křeče. 

Dlouhé  koláče  krájejí  se  na  široké  pruhy  a tyto  opět 
éikmo  na  menší  koňsky.  Z kulatých  velkých  koláčů  vykrojí 
se  nejprve  v prostřed  malá  kolečka,  načež  se  pak  koláče  na  klí- 
novit  kousky  pokrájejí. 

Ozdobováni  jídel. 

Vedle  chutně  a zdraví  prospěšné  úpravy  jídel  záleží  pak  také 
hlavně  na  tom,  aby  je  hospodyňka  dovedla  tak  na  stůl  podat  i, 
by  i oku  lahodila,  "totíž  aby  byla  vkusně  urovnaná  a,  je-li  to  pro 
hostinu,  i ozdobená.  Na  ozdobování  jídel  musí  si  hospodyňka  dáti 
záležeti,  aby  se  každá  ozdoba  také  k tomu  kterému  jídlu  hodila, 
byla  vždy  sice  jednoduše,  ale  přece  vkusně  provedena,  a aby  Be 
oblož kou  ani  jídlo  samó.  ani  kraj  mísy  nezakryl.  Podobné  práce 
musí  se  vykonati  po  každé  na  síde  prostřeném  buď  hrubším  nebo 
i starým,  ale  čistým  ubrusem,  aby  se  mísy  uchovaly  spodem  čisté. 

ťodává-li  se  při  hostině  vařené  hovězí  maso,  musí  hos- 
podyňka zvláště  hleděti,  aby  bylo  vkusně  předloženo.  Poněvadž 
ztratilo  maso  při  vaření  část  šfávy  a i na  úhlednosti  utrpělo,  musí 
ee  podávati  vždy  s obložkami,  jaké  roční  doba  právě  přináší. 
Obložky  tyto  mají  býti  sice  jednoduché,  ale  vždy  pečlivě  připra- 
vené, aby  byly  chutně. 

Za  obložku  k vařenému  hovězímu  masu,  nebo  k dušené  svíč- 
kové  páčeni  a p.  hodí  se:  do  lesknava  dušené  cibulky  — nebo 
vkusně  krájené  a v silné  hovězí  polévce  dušené,  ale  moukou  ne* 
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.zaprášené  zeleninky,  jako:  mrkev,  kelruby,  zelníČek  brambory  i 

také  vařený  květák,  kteréžto  zeleninky  rovnal  se  v hromádkách 
kolem  mísy  tak,  aby  se  barvami  střídalo  a vše  Činilo  ladný  celek. 

V novější  době  neklade  se  obložka  jen  prostě  vedle  masa,  nýbrž 
buď  na  malé  talířky  nebo  na  mušle  rovná,  tyto  pak  kladou  buď 
po  jedné  a maso  po  druhé  straně  mlsy,  anebo  srovná  se  maso 
do  prostřed  a obložky  dají  kolem. 

Vařené  maso  obkládá  se  také  v polévce  dušenou  rýží  posy- 
panou sekanou  šunkou  — husí  nebo  kachní  krvi,  která  se  posype  / 
žemličkovou  kůrkou. 

Nebo  obloží  se  maBO  jen  dobře  upravenými  bramborky  & 
zvlášť  .podají  naložené  zeleninky,  k.  p.  malé  okurČiČky  podlité  tro 
chem  šťávy  — míše  činky  (Mixed  pickles),  od  každého  druhu  ně* 
kolik  kousků. 

V octě  naložený  chřest  polaje  se  na  talířku  rozetřeným  tvr-  r. 
dým  žloutkem  s olejem  a octem. 

Fasolovó  lusky  v octě  naložené  posypával  se  buď  pepřem, 
nebo  sekanými  ňalotkami  a zelenou  petrželí,  poleji  olejem  a pa- 
kapou  octem. 

Naložené  houby  v octě  rovnají  se  na  talfřek  jen  samotné. 

Červená  řepa  podleje  se  troškem  étávy,  posype  malinko  strou- 
haným křenem,  nebo  udělá  se  z něho  věneček. 

Nyní  volí  se  dle  toho,  jaký  jeBt  přídavek  k masu,  i také 
omáčka.  Tak  k p.  k masu  pouze  zelenou  petrželí,  zeleninou  nebo 
brambory  ozdobenému  hodí  se  každá  omáčka;  je-li  za  přídavek 
k.  p.  okurkový  Salát,  kyselé  okurky,  ryzce  a vůbec  kyselé  pří- 
davky, nesmí  bý ti  omáčka  kyselá,  nýbrž  šal otková,  cibulová,  sarde-  l 

lová  a p.  — k řetkvičce  hodí  se  omáčka  sardelová,  z hořčice,  ci-  t * 

b úlová  a p.  — k červené  řepě  opět  křen  ze  smetany,  nebo  sar-  r 

dělová,  a bílá  cibulová  — k husí  krvi,  makaronám,  dušené  rýži  • | 

dobrá  jest  omáčka  z rajských  jablek.  í 

Pečeně  hovění  (Koaetbeef)  ozdobují  se  škrabaným  křenem 
buď  v podobě  věnce  nebo  hromádkami,  do  jejichž  prostředků  dává 
se  špetka  sekaného  tvrdého  žloutku,  a některá  hromádka  křenu  i 
přibarvi  šťávou  z červené  řepy  a mezi  to  dají  větvičky  kudrnaté 
zeleué  petržele,  a zvlášť  podá  se  Španělská  omáčka  a anglické 
míáeninky.  *•  , 

Nebo  obkládají  se  jitrničkami  (Croquettes)  z bramborů,  jež 
se  dělají  takto  r Do  70  g utřeného  másla  dají  se  2 vejce,  kávová  V ř 
lžička  pěkné  mouky,  trochu  soli,  bílého  pepře,  strouhaného  muš- 
kátového ořechu,  6 vrchovatých  lžic  vařených  mouČnatých  strou- 
haných bramborů  a dělají  na  palec  tlusté  jitrničky,  obalí  vejci  a 
žemliČkou  a smaží.  Obkládá  se  jimi  i dušená  zvěřina.  — Toto ť 
jsou  ozdoby  levné. 
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Při  vznešených  hostinách  obkládá  bo  maso  šampióny,  lanýži, 
ústřicemi,  olivami  atd  — pečená  zvěřina  opět  pečenými  skřivany, 
kvíčalami  a p.  — ryby  pak  malými  ráčky,  malými  smaženými  ry- 
bičkami atd.  — Příliš  velké  ryby  v celosti  dávají  se  na  prkno 
ubrusem  pokladené,  který  se  do  spod  zahne,  tam  připevní,  a ryba 
pak  přiměřené  ozdobí.  K.  p.  udčJá  se  kolem  ryby  věneček  z ku- 
drnaté petržele,  a po  něm  kladon  malí  ráčkové  hlavičkami  k rybě, 
klepeta  pěkně  rozloží  a ocásky  trochu  do  spod  pode  hnou. 

Jemná  zadělávaná  jídla  podávají  se  v prohloublých  mí- 
sách a opatřuji  zvláštním,  dobře  kmíse  přiléhajícím  okolkem  (Bor- 
dnre),  aby  omáčka  nepřetekla.  V panských  kuchyních  mají  takové 
okolky  ze  stříbra.  — Někde  opět  dělají  podobné  okolky  z ozdobné 
vykrajovaného,  k míse  přilepeného  a pak  usušeného  nudlového 
těsta. 

Nebo  mohou  se  dělati  z tříhraníČků  nebo  koleček  ze  že  ru- 
ličkových řízků,  z nichž  polovic  usmaží  se  do  bledá  a polovic 
tmavéji,  pak  střídavé  kolem  vnitřního  okrsje  mlsy  staví,  spodem 
těstem  z bliku  a mouky  k mlse  přilepí  a usuší. 

K některým  jídlům,  k nimž  se  dobře  rýže  hodí  k.  p.  k za- 
dělanému telecímu  masu,  dčlá  se  opět  okolek  z rýže,  která  bo  do 
hosta  v polévce  uvaří,  pak  do  věncové  formy  vtlačí,  studená  vy- 
klopí na  mlsu,  pomaže  vejcem,  posype  parmes&nakým  sýrem,  po- 
kropí třeba  i račím  máslem,  v troubě  opeče,  a do  prostřed  pak 
dá  maso  s omáčkou. 

Ku  zvěřině  dělá  se  okolek  z máslového  těsta  — viz  při 
jeho  úpravě. 

Pro  obyčejnou  potřebu  dávají  se  zadělávaná  jídla  a i teplé 
mláeninky  jen  do  hluboké  mísy  s vyzdviženým  krajem  a ozdobí 
smaženou  Žemličkou  nebo  koláČky  (Fleurons)  z máslového  těsta. 

ObUádá-li  se  některé  jídlo  klepety  z raků,  muBi  se  spodem 
po  délce  n&řfzikouti,  aby  se  při  stole  snadněji  loupala. 

Btndené  miáeninky  (Mayonnaise)  a saláty  z masa 
ozdobují  se  také  okolkem  z tvrdých  vajec,  která  se  krájejí  na 
čtvrtky  a staví  kolem  vnitřního  kraje  mísy  žloutkem  ven  (Bpodem 
se  kousek  vejce  uřízne,  aby  rovně  stálo)  střídavě  se  srdéčky  hláv- 
kového salátu. 

Studené  ky Olinky  (Chaufroix)  zdobí  se  nejlépe  okolkem 
z čistého  aspiku. 

Při  velkých  hostinách  kladou  se  studená  masa,  k.  p.  šunka, 
hlava  i černé  zvěře,  rosoly,  paštiky,  ryby  at éL,  na  zvláštní  pod- 
stavce v podobě  vaa,  jež  se  zhotovují  z polovice  vepřového  sádla 
a z polovice  skopového  loje,  kteréžto  tuky  se  opatrně  rozpustí, 
aby  nesežloutly,  pak  procedí  a chladné  utrou  s trochem  citrónové 
átávy,  až  jsou  bílé  jako  sníh,  načež  dají  se  do  dotyčné  otvírací 
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formy,  hodně  ztuhlé  postaví  na  infsu,  potom  forma  sejme  a objeví 
se  krásné  jako  z alabastru,  pak  mas©  na  ně  na  vrch  urovná,  při- 
měřeně obloží  a ozdobí.  — Také  dělají  takové  podstavce  jen  od 
ruky,  ale  vyžaduje  to  velkého  cviku ; pro  obyčejné  pak  hostiny 
se  vůbec  nedělají.  — Poněvadž  však  některé  jídlo,  k.  p.  hlava 
z Černé  zvěřiny,  jen  tenkráte  na  úhlednosti  získá  leží-li  vyvýšené 
na  míse,  nechá  8e  to  také  snadno,  pěkně  a lacino  udělati  takto : 
Kulatá  asi  8 palců  vysoká,  přiměřeně  velká  mlska,  poklopí  se  na 
velkou  mlsu,  na  níž  jídlo  na  stůl  přijde,  pak  přikryje  ubrouskem, 
jehož  rohy  se  pod  ni  podehnou,  a kolem  dole  přiměřeně  ozdobí 

— je-li  to  hlava  z černé  zvěřiny,  tedy  listím,  b.  p.  citrónovým, 
bobkovým  a p.,  pak  jídlo  na  vrch  postaví  a též  kolem  ozdobí.  — 
Místo  mlsky  může  býti  i stejně  vysoký,  čistý  špalíček  z lípového 
dřeva.  Na  ryby  v celosti  béře  se  dlouhý  a klade  na  dlouhou, 
velkosti  ryb  přiměřenou  mísu. 

Nebo  uvaří  se  rýže  na  husto,  dá  do  přiměřené  formy,  stu- 
dená pak  vyklopí  na  mísu,  obtáhne  bylinkovým  máslem  a pak  na 
ni  jako  na  podstavec  jídla  dají  a ozdobí. 

Některé  smaženiny,  k p.  žáby,  kuřátka,  kobližky  (Beignets), 
v papírových  kapsičkách  pečená  jídelka  a p.  kladou  se  na  mělkou 
mlsu  pokrytou  složeným  ubrouskem.  Jídelka  pečená  v papírových 
kapsičkách  dávají  se  po  upečení  ještě  do  jiných,  aby  to  bylo  ú- 
blednějáí. 

V páře  vařená  moučná  jídla  p?dávaj(  se  v hluboké  míse 
s vj  nžeuým  krajem,  a omáčka  uebo  přebytečná  šťáva  podá 
zvlášt  v nádobce.  Kdyby  se  uěkteré  podobné  jídlo  špatně  bylo 
vyklopilo,  poleje  se  i vrchem  trochem  omáčky,  aby  se  to  zakrylo. 

— K jídlům,  jež  se  nesou  na  stul  v plamenu,  podávají  někde  na 
tácu  arak,  cukr,  malé  fidibusy  a světlo,  aby  si  hosté  mohli  svou 
část  dle  vůle  na  talíři  ještě  aapáliti. 

Velké  koláče  a dorty  podávají  se  na  mlse  na  dortovém  plechu 
pokladeném  vystřihovaným  papírem  — sladké  rosoly,  krémy  na 
skleněných  mísách  s vyzdviženým  krajem  — mražené  také  na  ma- 
lých talířkách,  aby  se,  zvlášť  je-li  horko,  brzo  nerozplynulo  — 
kompoty  a saláty  nejlépe  na  skleněných  mísách  s podstavcem,  které 
se  staví  na  jinou  skleněnou  mísu  — cukrovinky  na  skleněných 
talířkách  — jemnější  cukrovinky,  jakož  i cukrované  a i vzácné 
čerstvé,  ovoce  a p.  věci  na  zvláštní  podstavce  (Dormant,  Surtout) 
buď  skleněné,  nebo  stříbrné  — med  v plástech  ve  skleněné  míse  při- 
krytý hlubokou  skleněnou  poklicí^  rozpuštěný  med  v nádobce, 
jako  je  na  nové  máslo  na  stůl,  a k němu  zvlášť  řízky  chleba,  nové 
máslo  a dobré  ořechy. 

Sýr  kr^jf  se  na  dlouhé  řízky,  nebo  staví  se  v celosti  na 
stůl  pod  sklo.  Z ostrova  Elby  přichází  velmi  dobrý  sýr  „Recotta*, 
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k němuž  podává  se  vždy  tlučený  cukr,  jimž  se  při  jídle  tlustě 
posýpá. 

Jídla  na  mlsy  rovnati  a ozdobovali  učí  se  nejlépe  viděním ; 
poněvadž  však  málo  která  dívenka  má  k tomu  příležitost:  tedy 
podávám  zde  několik  příkladů,  kterak  86  ozdoby  sestavují.  Tak  k.  p. 

Zelenmkami  (á  la  jardiniěre)  zdobí  se  vařené  hovězí  maso, 
nebo  ve  Žtávě  pečené,  nebo  dušená  svíčka  atd . nebo  ryby,  takto : 
Dá  se  k.  p.  na  oba  konce  dlonhé  mísy  po  pěkné  růži  květáku, 
nad  ně  kytičky  zelené  petržele,  vedle  hromádka  mrkve  jako  hru- 
štičky krájené  a s polévkou,  máslem,  trocbem  pepře  a cukru  du- 
šené, vedle  ní  hromádka  zelníčku  dušeného  s polívkon,  máslem  a 
trochem  cukru,  na  tuto  hromádku  postaví  se  přiměřeně  velká 
mistička  z kelrnbu,  nebo,  je-li  potřeba  větší,  z bílé  řepy  pozorně 
v polévce  jako  mrkev  dušená,  aby  se  nerozpadla,  na  tuto  srovnají 
se  do  kopečka  bramborky  vykrájené  jako  kuličky  a dušené  v po- 
lévce, do  prostřed  pak  po  obou  stranách  mlsy  opět  růže  květáku, 
nad  ně  kudrnatá  petržel,  potom  opět  zelníček  a mrkev.  Hromádka 
zelníčku  nesmí  hýti  nízká,  aby  ji  miska  z kelrnbu  nezakryla;  vůbec 
mají  býtí  hromádky  épičaté.  V panských  kuchyních  dávají  ještě 
kolem  ozdobný  stříbrný  okolek,  a do  masa  na  vrch  zapichujistojmo 
ozdobné  stříbrné  xožníčky. 

Vařené  hovězí  maso  obkládá  se  i také  smaženinkami, 
takto : Z bramborového  těsta,  jako  na  jitrničky  (Croquettes),  jak 
výše  udáno,  udělá  se  6 stejných  jitrniček  a 12  knedlfěků,  jež  se 
obalí  ve  vejci  a žemličce  a usmaží.  Potom  srovná  se  pokrájené 
maso  do  prostřed  dlouhé  mísy,  ozdobí  kolem  kudrnaton  petrželí  a 
na  každý  konec  mísy  dají  na  dlouho  tři  jitrničky,  na  kouec  jich 

IrnnflAlr  TaIaii/  nAtrfolfi  ■ nn  antnn  ovAirnAlf  Ort  li 
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spodu  vedle  sebe  tři  knedlíČky,  na  tyto  pak  dva  a na  vrch  jeden 
— k tomu  hodí  se  omáčka  z kaprlf. 

Sparglové  hlavičky  obložené  brzlíčkem  rovnají  Be  pro 
vzácné  hostiny  k.  p.  takto:  Na  dloubou,  ubrouskem  pokladenou 

misku  dá  Be  do  prostřed  pěkně  vykrájená  (dole  užší  a k vrchu 
širší),  usmažená  a dle  množství  zeleniny  velká  miska  z chleba 
(z  pšeničné  mouky  a mléka  s kvasnicemi),  do  niž  v posledním 
okamžiku  dá  se  hezky  do  vršku  zeleninka,  dole  kolem  srovná  k ní 
brzliček,  na  oba  konce  mlsy  dají  kytičky  zelené  petržele  a na  ně 
po  půlce  citronu. 

Takto  dávají  se  i fasolovó  lusky  do  misky  a kolem  n ich 
růžičky  květáku,  dole  pak  okolo  mlsky  rovnají  skopové  nebo  je- 
hněčí koteletky  a tak  nese  honem  na  stůl,  aby  miska  nezvlhla  a 
jídlo  nevystydlo. 

Pečená  husa  nebo  kachna,  rovná-H  se  jako  v celosti  na 
mísu.  obkládá  se  do  kola  hromádkami  červeného  dušeného  árií  a 
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mezi  né  daji  opečené  bramborky,  nebo  je-li  nadívaná,  tedy  na  ko- 
Iáčky  krájená  nádivka.  — En  kachně  pak  nejlépe  dáti  do  lesk- 
na va  dušené  kaštany,  a ke  krku  staví  někde  přiměřené  velkou 
mušli  a do  ní  dají  štávu  z té  které  pečeně  ; ni^dy  se  však  nesmí 
Šfávou  politi,  sice  kftžiČka  změkne. 

Kuřata  zadělaná  a na  úhledné  kousky  krájená  rovnají  také 
vzhůru  na  podstavec  ze  že  mlíčky  (viz  Práce),  prázdné  pak  mezery 
a kolem  vyplní  zeleninkami : květákem,  zelníčkem,  fasolovými 
lusky  a mrkvičkou,  pěkně  barvami  střídavě,  a omáčku  podají 
xvláňt. 

Pečený  bažant,  koroptve,  zajíc  a zvěřina  zdobí  se 
řeřichou  a řízky  citronů  a pomerančů;  k tomu  salát. 

Vařené  ryby  v celosti  obkládají  na  mlse  kolem  k.  p.  takto t 
Jeden  velký  lanýž,  vedle  něho  rak  hlavou  k rybě,  klepeta  pěkně 
rozvedená  a ocásek  trochu  podehnutý,  vedle  pak  placatý  knedlíček 
z rybí  sekaniny  ozdobně  lanýžem  pokladený  (viz  Práce),  vedle- 
opět  rak,  zase  laujž,  rak,  knedlíček,  rak  atd.  — Rozkrájená  ryba 
vařená  klade  se  na  kulatou  mlsu  do  kola,  a do  prostřed  postaví 
vzhůru  hlavička,  do  jejížto  huby  dá  se  zelená  petržel  a kousek 
citronu,  kolem  pak  též  zdobí  petrželi  — štice,  jakožto  dravci* 
dávají  se  do  huby  její  játra. 

Vařený  Iosob  zdobí  bo  řeřichou,  kudrnatou  petrželi  a mezi. 
to  řízky  citronu. 

Smažené  mřenky : Y prostřed  dlouhé  mlsy  udělá  se  ko- 
pec ze  zelené  petržele,  mřenky  pak  na  ni  rovnají  tak,  jako  by- 
chom chtěli  sepnout!  ruce,  ale  sepnuly  pouze  jen  Špičky  prstů  a 
hlavičky  musí  na  vrchu  zřetelně  Yy  čni  váti.  Ku  konci  mlBy  dá  se 
vidy  kytička  zelené  petržele  a do  ní  půl  citronu,  a uprostřed 
s každé  strany  též  po  půlce  citronu.  — Je-li  malých  smažených 
ryb  pro  mnoho  osob,  rovnají  se  po  vrstvách  na  dlouhou  mísu 
hlavičkami  do  prostřed. 

Řetkvička  Jako  předknsek  rovná  se  do  košíčku  z no- 
vého másla  (ve  formě  vytlačeného),  kolem  ní  sardele  stočené  do- 
šneku  hromádky  rozličně  barveného  másla  a kaviaru. 

Pro  dny  postní  jsou  krásné  na  tabuli  takto  upravené  zele- 
ninky : Usmažené  košíčky  (viz  malé  paštiČky)  naplní  se  kaší  (purée> 
z kaštanů  (viz  zeleniny),  jiné  opět  míchanou  žele  činkou  (Mace- 
doiue),  na  mlsu  střídavě  do  kopce  rovnají,  okrášli  růžičkami  kvě- 
tiku  a kousky  smažené  žemličky  a k tomu  podá  omáčka  ze  Šam* 
pionů  (viz  houby). 

Má- li  se  podati  kýta  jako  v celosti  na  stůl,  dělává  se  kolem* 
kosti  papírová  kražinka  k.  p.  takto:  Půl  archu  pěkného  pa- 
píru přehne  se  po  délce  v půli,  na  hřbetě  pak  zahne  ještě  na  2 
cm  široký  pruh,  teuto  pak  co  nejtenčeji  zastříká  na  proužky,  na 
to  papír  kolem  tlustého  dřeva  otočí,  pak  na  kost  šroubovité  vpravk 
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a u konce  přilepí,  načež  udělá  se  tam  jedté  nějaká  kudrnatá  ozdoba, 
aby  se  konec  zakryl.  V panských  kuchyních  mlviýí  podobné  věci 
ze  stříbra.  — 

Tolik  tedy  pro  příklad ; ostatně  jest  též  v knize  na  více 
místech  udáno,  jak  se  to  které  jídlo  zdobí,  a dle  těchto  návodů 
může  hospodyňka  i jiné  ozdoby  dle  vflle  sestavovat!. 

Ovoci  čerstvé,  jak  je  rožní  doba  s sebou  přináší,  rovná 
se  do  zvláštních  košíčků  nebo  na  stojany  a musí  býti  po  každé 
dobře  zralé  a neporušené. 

Jahody  davají  se  na  talíř  pokladený  jahodovým  nebo  vin- 
ným listím  a podá  k nim  zvlášt  na  talířkách  prosátý  cukr  a bud 
víno,  nebo  lépe  smetana.  — Velké  americké  jahody  jsou  dobré 
s vínem  — i rum  přidávají  k jahodám,  jsou -li  totiž  při  stole  páni. 

Meloun  jest  po  obědě  těžko  stravitelný  (vůbec  požívání 
ovoce  po  obědě  ze  zdravotních  ohledů  málo  se  chválí ; spíše  k sva- 
čině). Přitl&číme-li  na  meloun  prstem  a znamení  se  opět  ztratí, 
je  právě  zralý  — neztratí  li  se,  je  přezralý  a — nezůstane-li  po 
prstu  ani  známka,  jest  nedozralý.  Krájí  se  dle  podoby  na  dílce, 
uvnitř  od  jader  atd-  očistí,  složí  na  talíř  na  vinné  listí  a podá 
k němá  zvlášt  na  misce  cukr.  Jen  špatnější  meloun  potřebuje 
cukru.  Mnozí  chválí  posypat!  řízek  melounu  pepřem  (málo),  že 
k němu  výborně  chutná  vlno,  ovšem  vino  ohnivé.  Ležel-li  meloun 
na  slunci  nebo  v teple,  musí  se  dáti  na  několik  hodin  do  studené 
vody,  jinak  Be  na  tabuli  nehodí.  Meloun  bez  štopky  nemá  se  ku- 
povati ; nebof  jest  to  zboží  podezřelé.  Ostatně  melounu  mnoho  po- 
žívati  škodí:  vystudí  žaludek  a působí  i často  koliku,  křeče  a p. 
Ve  Francii  podávají  jej  po  polívce  před  hovězím  masem,  že  prý 
dráždí  chut  k jídlu. 

Ananas  má  míti  malou  korunku  a i b tou  po  každé  podati 
se  na  stůl;  po  odejmutí  koruny  tratí  velmi  na  chuti.  Dobře  zralý 
má  vůni  silnou  po  vlně,  ale  potrvá  v chuti  jen  několik  dní;  pře- 
zralý pak  chotná  ostře  kysele  a poznává  se  dle  vadnoucí  korunky. 
Za  nejlepší  platí  ten,  který  má  uvnitř  v jedné  řadě  nad  sebou 
8—12  zrnek,  prostředni  jakostí  má  6 zrnek  a má-li  jen  4,  jest 
špatný.  Nemírně  požíván  škodí  jeho  ostrá  šCáva  žaludku  i ústům. 
Krájí  se  na  řízky  na  přič  a podává  k němu  cukr. 

Pomeranče  dobré  a dobře  zralé  jedí  se  bez  cukru,  vrchem 
ae  kousek  odkrojt  a pak  kftrka  i s bílým  spodkem  hvězdovitě 
krájí  tak,  aby  u spodu  zůstala  spojena,  pak  trochu  tak  odehne, 
aby  pomeranč  vypadal  jako  rfiže. 

K broskvím  podává  se  též  cukr  a kladou,  jakož  i me- 
ruňky, nejraději  na  skleněné  podstavce.  — Ve  Francouzsku  po- 
dávají na  tabuli  datle,  dobré  fíky,  oříšky  a mandle  a praví,  že 
tito  čtyři  žebráci  prosí  o vino.  Ořechy  dávají  se  na  stůl  na  polo 
rozloupané. 
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Rybízové  hrozničky  kladou  se  pocukrovanó  na  tabuli, 
totiž:  omočí  se  prve  v bílku,  potom  obalí  cukrem  a usuší.  Kdo 
trpí  vředem  v žaludku,  má  se  chrániti  ovoce,  jež  má  uvnitř  ja- 
dýrka jako:  rybíz,  angrešt,  maliny  atd.,  leč  by  se  prve  jádra  vy  - 
cedila  pryč. 

K ovoci  jinak  dobrému,  ale  bez  vůně,  přidávají  někde  vonné 
květy  nebo  byliny  a na  nčjakou  chvíli  je  spolu  zabední.  Tak  k. 
p k třešním  dávají  listí  rfižové  — nebo  k třešním  a i k jinému 
podobnémn  letnímu  ovoci  resedu,  karafiáty  — k jablkům  bílý  bez; 
jest  však  třeba  opatrnosti,  protože  každá  vůně  ku  každému  ovoci 
se  nehodí,  k.  p.  kdyby  se  dalo  k jahodám  listí  z rfiží,  zkazí  se 
úplně. 

Ovoce  cukrované  (kandisované)  a sušené  podává  se  v pa- 
pírových mističkách,  hodí  se  na  tabuli  i ku  krášlení  dortů.  K.  p. 

telky,  lískové  nebo  vlašské  ořechy,  fíky,  datle,  opatrně  roz- 
loupanó  a ode  všeho  bílého  očištěné  pomeranče  omáčejí  se  na- 
píchnuté na  dřívko  v cukru  na  6.  stupen  vařeném,  pak  po  každé 
otáčejí,  aby  se  cukr  k jedné  straně  neslil,  a když  stvrdly,  na- 
píchnou se  jiné  a opět  tak  pokračuje. 

Sušené : V cukru  zavářené  ovoce,  jako  meruňky,  broskve 
a p.,  nechá  se  okapati,  pak  sype  cukrovou  moučkou  a na  teple 
suší,  druhého  dne  obrátí,  opět  posype,  což  se  ebí  čtyrykrát  opa- 
kiye;  ovoce  musí  býti  sice  suché,  ale  ne  vysušené. 

Skládání  ubrousků  na  mísy. 

Některá  jídla  podávají  se  na  míse  na  složeném  ubrousku, 
kterýžto  má  býti  dobře  čtverečný,  t j.  všecky  strany  stejně  velké, 
pak  asi  tak  navlhčený,  jako  by  ležel  ve  vlhké  místnosti.  Skládati 
se  musí  přeBně,  aby  všecky  záhyby  byly  stejnoměrné  a rovné  a 
dobře  v lomu  utlačiti,  aby  podobu  neztratily. 

Na  kulatou  míBu  skládá  se  takto:  Všecky  rohy  ubrousku 
složí  se  do  prostřed  (Je-li  mísa  menší,  opakuje  se  toto  složení 
ještě  jednou),  pak  vrchem  i spodem  rukama  podrží,  obrátí  a na 
mlsu  přenese,  načež  se  růžky  ubronsku  zdvihnou  a v prostřed 
dohromady  spojí  a z mísy  ještě  vyčnívající  růžky  úhledně  podloží. 
Takto  je  ubrousek  pěkně  dle  mlsy  kulatý  a kladou  se  na  něj 
smaženiny-  — Mají  li  se  však  dávati  brambory  nebo  kaštany 
v obronsku,  tedy  zdvihnou  se  růžky  od  prostředku  vzhůru  a bram- 
bory tam  dají  tak,  aby  růžky  ubrousku  byly  po  stranách  a jako 
k bramborům  přiléhaly  — nebo  dfyí  se  bramboiy  a kaštany  jen 
tak  na  mlsu  a ubrouskem  přikryjí.  — Zahnou -li  se  z prostřed  ka 
růžky  na  zpět  kn  kraji  mísy,  kladou  se  na  takto  složený  ubrousek 
paštiky  a podobná  jídla. 

Má* li  8e  však  některé  jídlo  podati  na  ubrousku  na  dlouhé 
míse,  skládá  se  takto:  Okraje  ubrousku  (ne  obruby)  složí  se 
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k aobfi  do  prostřed  a takto  pak  ubrousek  obrátí,  načež  bo  oba 
dlouhé  konce  opět  do  prostřed  k sobě  složí,  aby  se  v prostřed 
dotýkaly,  pak  křižmo  (přes  přič)  na  mlsu  položí  a oba  růžky  na 
stranách  mlBy  tak  podloží,  aby  ubrousek  okraj  mlsy  nepřesahoval ; 
na  obou  koncích  mlsy  nechají  se  růžky  tak. 

0 víně  na  tabuli. 

Jako  sluáí  úpravě  pokrmů  věno  vat  i veškeru  péči,  tak  i vínu, 
ježto  jest  jako  duli  každé  velké  hostiny.  Byt  byly  pokrmy  sebe 
chutnější  a vybranější,  nepodá-li  se  k nim  správně  vino,  aby  jeho 
pravé  vlastnosti  dobře  vynikly,  jest  veškerá  nálada  hostů  pokažena. 

Jakého  druhu  víno  při  tom  kterém  jídle  Be  podává,  jest 
poznamenáno  při  úpravě  tabule.  Zde  se  jen  pojednává,  kterak  má 
hospodyňka  vino  ohHvati  a do  jakých  sklenic  nalévati. 

Ze  zdravotních  ohledů  nemá  se  požlvati  žádný  příliš  studený 
nápoj  (jediný  malý  lok  [ale  ne  vlče]  vody  i sebe  studenější  ovšem 
neubliž!).  Jaká  teplota  nápojů  tělu  nejlépe  svědčí,  jest  při  výživě 
povědfno,  k čemuž  ještě  dodávám,  že  červené  bordóské  víno  jest 
nejpříjemnější,  když  je  18°  R teplé;  ale  neplatí  to  o každém 
stejně;  uebof  záleží  na  tom,  jak  jest  víno  staré  a jak  silné; 
slabší  nesnese  stejné  teploty  jako  silné. 

Červená  bordósbá  vína,  majMi  býti  dobrá,  musí  se  ohří- 
vati  znenáhla  v teplé  kuchyni,  ale  ne  u kamen  nebo  na  Blunci, 
což  i o jiném  červeném  ví  né  platí.  Dle  stáří  a síly  neBmí  se  ani 
přehřátí,  ani  ne  málo  ohřátí;  přehřáté  chutná  mdle  a prázdně  — 
přichladné  opět  drsně  a bez  vůně.  — Bílé  bordóské  vino  pije  se 
vždy  studené,  jako  vůbec  bílá  vína,  jež  mají  mí  ti  sklepní  teplotu. 

Šampaňské  vino  klade  se  před  potřebou  na  led,  a i zde  jest 
rozdíl,  jaké  vino  máme : silné  nejvýše  aa  2 hodiny,  kdežto  slabší, 
které  jest  i sladší,  potřebuje  i 4 hodiny,  ale  nikdy  ne  tak  dlouho, 
až  by  snad  namrzlo.  — Šumivé  rýnské  a burgundské,  jakož 
i St.  Perný,  kteréžto  poslední  chválí  Be  k ustřicím,  ne  déle  2 hodin. 
— O víně  takto  vystnzeném  ( fra ppi ro váném)  platí  totéž,  co  o velmi 
studených  nápojích,  že  nemírně  požívané  vychladl  velmi  žaludek. 

Bílá  vína  vypadají  nejlépe  v křišťálových  kalíškách  s mlé- 
kovým spodkem,  kdežto  červená  jen  v křišťálových  se  podávají; 
rýnská  ve  zvláštních  zelených,  nahoře  zkých  skleničkách,  t z v. 
římských,  protože  vůně  jejich  lépe  se  takto  soustředí.  Rýnské 
víno  prý  nejlépe  chutná,  když  jsme  o samotě;  ne  tak  v hlučné 
společnosti. 

Při  nalévání  bordÓBkých  a vůbec  červených  vln  musí  se  dáti 
co  možná  pozor,  aby  nic  z usazeniny  z lahví  do  vína  nepřišlo, 
čímž  se  chuť  jeho  zkazí;  proto  má  se  liti  zvolna,  ne  lahví  tře- 
patí avnebo  ji  snad  zcela  vyprázdnit!. 

Šampaňské  nemá  se  bráti  z ledu  pouhou  rukou  nýbrž  oba- 
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kanou  vlhkým  ubrouskem;  né  kde  mají  na  nalévání  jeho  i zvláštní 
kovovou  rukovéř,  a nejlépe  prý  chutná  z kulatých,  tak  velkých 
kalíšků,  co  by  jedno  napiti  obsahovaly ; v mělkých  přestane  brzo 
pěnití. 

Prostírání  na  stůL 

Pro  každodenní  oběd  prostře  se  na  stůl  čistý  ubrus  a 
dle  počtu  osob  rozdělí  talíře  tak,  aby  každý  měl  dostatek  místa. 
Pro  osoba  počítá  m prostory  60 — 70  cm  — méně  je  nepohodlné, 
více  pak  překáží  důvěrné  zábavě.  Nebo  vyměřuje  se  to  také  takto : 
Narovná  se  nejprve  na  jednu  stranu  stolu  talíř  těsně  vedle  talíře, 
načež  1.  3.  5.  atd.,  t.  j.  lichým  počtem  se  seberou  a ponechají 
co  jsou  sudým  počtem  a tak  se  pokračuje  kolem  celého  stolu 
Potom  položí  se  po  levé  straně  každého  talíře  vidlička  a po  pravé 
nůž  tak,  aby  ostřím  k okraji  talíře  dosahoval,  střenky  pak  obou, 
jakož  i okraje  talířů  nesmí  přesahovat!  okraj  stolu  — nad  talíř 
na  přič  klade  se  lžíce  prohloubenou  stranou  do  spod  a držadlem 
k pravé  ruce  — před  špičku  nože  pak  postaví  se  sklenice  na 
vodu  nebo  na  pivo.  Na  talíř  položí  se  chléb  a přikryje  vkusně 
složeným  ubrouskem  jménem  na  vrch,  na  stůl  postaví  ještě  slánka, 
pepřenka  a co  vůbec  potřeba.  Konečně  přistaví  se  ku  každému 
prostěrku  ještě  židle.  Naběračka  na  polívku  polož!  se  před  do- 
mácí hospodyňku  a i hluboké  talíře  jí  k levé  straně  postaví,  na- 
čež ona  sama  polévku  rozdává. 

j8ou»li  při  stole  hosté  nebo  pro  rodinnou  hostinu 
dává  se  do  prostřed  jeětě  pěkně  hvězdoví  tě  do  záhybů  sbíraný 
ubrousek  a na  něj  postaví  vá*a  s kytkou  (někde  mají  i denně 
kytku  na  stole),  po  každé  pak  její  straně  talířky  s ovocem  a dále 
jeětě  talířky  s cukrovinkami,  koláči,  kompoty  atd.  v pěkném  sou- 
ladu, a mezi  to  slánky,  pepřenky,  nádoby  na  ocet,  olej  (karafiua), 
čky  s chlebem  atd.,  vde  vkusně  tak  srovná,  aby  je  každý  host 
pohodlně  mohl  dosáhnouti 

Ku  každému  talíři  dá  se  po  levé  strané  nahoře  sklenice  na 
vodu  a po  pravé  na  vino  (nebo  pije  se  při  obědé  pivo  a ku  konci 
k zákuskám  víno).  Kdyby  se  pivo  při  hostině  nepodávalo,  má 
přece  býti  pohotově,  poněvadž  mnohý  host,  byt  měl  sebe  lepší 
jídla,  ale  neměl  piva,  nejsou  mu  pak  vhod,  a jsou  mnozí,  kteří 
ani  vína  nepyí. 

Polévka  nalévá  se  u malého  kredenčního  stolku,  jak  níže  při 
slavnostní  hostině  je  uveden.  Talíře  b polévkou  staví  se  mezi 
jednotlivé  prostěrky  na  ubrus,  načež,  když  hosté  ku  stolu  zasedli, 
berou  si  je  sami,  každý  z pravé  strany  od  svého  prostěrku.  — 
Je-li  polívka  dvojí,  nedává  se  na  stůl,  nýbrž  nosí  obojí  zároveň 
kolem,  aby  hosté  měli  výběr. 
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Při  slavnostní  hostiné  prostírá  se  též  tak,  jako  předešle, 
jen  Že  má  býti  vše  co  nej  pečlivěji  spořádáno,  velmi  jemné  ubrusy, 
jemné  nádobí  i příbory  atd. 

Místnost  má  býti  co  možná  prostranná,  aby  hosté  měli  dosti 
místa ; v létě  pak  nemá  tam  býti  horko  a proto  (je-li  možno), 
aby  byla  na  straně  severní,  v zimě  13—16°  R.  vytopena,  ne  méně 
ani  více,  aby  nebylo  ani  chladno  ani  teplo,  předem  vždy  dobře 
provětrána  a tak  položena,  aby  při  otvírání  dveří  nebyl  průvan, 
což  vůbec  o jídelnách  platí,  proti  kterýmžto  pravidlům  i také  nej- 
častěji  se  chybuje. 

Dle  možnosti  má  býti  místnost  podlouhlá,  aby  i pro  kre- 
denčnl  stolek,  který  má  býti  nejméně  lVg  m od  tabule  vzdálen, 
bylo  dosti  místa,  na  nějž  pak  kladou  se  hluboké  talíře  a tam 
také  polévka  nalévá;  dále  má  tam  býti  i dostatečný  počet  měl- 
kých talířů  a malých  talířkA,  příborů  k vyměňováni  i ubrousky, 
skleničky  atd.  Někdy  bývá  tento  stůl  ve  vedlejším  pokoji. 

Tabule  má  býti  k počtu  hostů  přiměřeně  velká,  dloubá  a 
dostatečně  široká;  v podobě  podkovy  staví  se  jen  tenkráte,  ne* 
nl-li  pro  dlouhou  místa.  — K docíleni  velmi  bílého  stolního  prá- 
dla radí  se  dáti  do  vody,  v níž  se  prádlo  posledné  máchá,  17 
lžiček  francouzského  terpentinového  oleje  a 3 lžíce  silného  líhu, 
což  obé  nechá  se  dobře  zandané  8 dní  na  slunci  státi ; může  se 
toho  i více  do  zásoby  udělati, 

Nékde  dávají  ubrousky  do  rozličných  podob  skládané;  po 
způsobu  franzouském  však  položí  se  jen  jednoduše,  ale  vkusně 
složený  ubrousek  na  talíř  a do  něho  žemlička  nebo  zvláštní  malý 
chléb  tak  vkládá,  aj>y  bylo  kousek  kůrky  vidčti.  Při  svadební 
hostině  přikládá  se  pro  ženicha  a nevěstu  k ubrousku  kytička 
z myrty  a v ní  na  polo  rozvitá  růže. 

Roztomile  krášlí  i tu  neslavnější  tabuli  zvláštní  drátěné  sto- 
jánky, jež  mají  dole  mlsku  pro  chléb,  výše  očko,  skrze  něž  pro- 
vlékne se  vodorovné  jednoduše  složený  ubrousek  a nahoru  do  ka- 
líšku dá  kytička  — při  svadební  hostině  rozdílná  od  kytiček  snou- 
benců — a tak  se  to  postaví  každému  hostu  na  talíř. 

Jsou-li  při  stole  dámy,  nerozbalnje  se  ubrousek  zcela,  ani 
nedává  do  dírky  pro  knoflík,  nýbrž  jen  na  polo  rozbalený  klade 
na  kolena. 

Druhdy  bývaly  v obyčeji  i zvláštní  stříbrné  nebo  skleněné 
podstavce  pod  příbor;  že  se  však  nyní  při  slavných  hostinách 
vyměňuje  příbor  po  každém  jídle,  tedy  se  jich  neužívá. 

Při  slavných  hostinách  mivá  i každý  host  podle  talíře  v levo 
malou  skleněnou  mlsku  pro  salát  nebo  kompot,  aby  se  na  talíř 
k pečeni  nebral. 

Uprostřed  tabule  umístí  se  v pěkném  souladu  nádoby  s kvě- 
tinami, dorty,  cukrovinky,  ovoce  atd.;  ale  mnozí  nej  raději  vidi, 
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když  nechají  se  tyto  věci  prozatím  na  kredenčním  stole  a teprv 
kn  konci  hostiny  na  tabuli  Btavi,  protože  vzájemné  zábavě  b pro- 
tějšími hosty  překážejí.  Proto  dává  se  jen  květina  a některé  pří- 
davky k masu  (okurčičky,  červená  řepa,  Mixed  Pickles  a p.),  jež 
se  po  požití  dotyčného  masa  hned  z jídelny  odstraní.  Též  nemá 
na  stole  chyběti  sůl,  pepř,  nádoby  b olejem  a octem,  je-li  jich  to- 
tiž potřeba,  košíčky  8 nakrájeným  chlebem  a býti  tak  rozloženy, 
aby  jich  každý  pohodlně  dosáhnouti  mohl.  Při  velmi  slavných  ho- 
stinách má  míti  každý  host  svou  slánku,  jež  mají  býti  takové,  aby 
se  nebylo  třeba  obávati,  že  se  převrhnou,  což  mnohdy  může  při 
tabuli  i veškera  zábavu  pok&ziti,  protože  u mnohých  pověrčivých 
považuje  se  to  za  zlé  znamení. 

Před  každý  prostérek  postaví  se  v levo  sklenice  na  vodu 
a v právo  Bklenice  na  bílé  a červené  vlno,  pak  jedna  malá  na 
madeirské  a jedna  na  šampaňské.  Nenalévají-li  vina  obsluhující, 
staví  se  na  stůl  vždy  pro  4 osoby  jedna  láhev  bílého  a jedna 
červeného  vlna  podle  eebe  a vždy  šikmo,  aby  nestály  proti  sobě. 

Nyní  položí  se  ku  každému  prostěrku  v levo  jídelní  lístek 
(někde  dávají  jej  do  vinné  sklenky)  a i lístek  & jménem  hosta, 
pro  něhož  to  které  míBto  jest  určeno.  Hosté  mají  se  u tabule  tak 
rozděliti,  aby  se  vzájemně  mohli  dobře  baviti.  — Čestná  místa 
pro  vynikající  nebo  starší  hosty  jsou  po  pravici  domácíbo  pána  a 
po  pravici  domácí  paní,  kteřížto  proti  sobě  sedí  u prostřed  stolu. 
Někdy  bývá  čestné  místo  na  hořejším  konci  tabule;  při  svadební 
hostině  sedavá  tam  Ženich  s nevěstou.  Ostatně  řídí  se  podobné 
věci  dle  zvyků  a obyčejů  v té  které  krajině  a i dle  okolností. 
Někdy  není  žádné  přední  místo,  jako  k.  p.  v hostincích. 


Obsluha  při  stole. 

Při  každé  hostiné  záleží  velmi  mnoho  na  obsluze,  aby  byla 
co  možná  pozorná,  všech  přání  hostů  dbalá,  zručná  a tichá.  Špatná 
obsluha  jest  s to  pokazí  ti  hostům  veškeru  náladu.  Mísy  berou  se 
do  levé  ruky  na  pěkně  složený  ubrousek  a podávají  hostům  z levé 
strany.  Jídla,  která  patří  k sobě,  k.  p.  maso  a omáčky  a p.,  mají 
se  podati  bezprostředně  za  sebou,  aby  zatím  prvé  nevychladlo, 
než  by  host  obdržel  druhé.  Jsou-li  při  stole  dámy,  začíná  se  po 
každé  podávati  u jiné;  jsou-li  sami  páni  a není- li  předního  místa, 
tedy  po  každé  u jiného  hosta,  aby  žádný  nebyl  opomenut,  při 
čemž  musí  se  dáti  velmi  pozor,  aby  obsluhující  žádného  hosta  ne- 
polil. 

Po  polévce  odeberou  se  hned  & levé  strany  (někde  odebírají 
s pravé  strany)  hluboké  i mělké  talíře  a i lžíce,  jež  se  kladou 
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na  Ulíř  a takto  pak  talíře  na  Bebe,  ale  nikdy  ne  mnoho  najednou, 
aby  nic  nepadlo  na  zemi. 

Po  polívce  podávají  se  piedkusky  — jsou-li  dvoje,  tedy  na- 
před teplé,  {tak  studené  a pro  každého  hoata  zvláštní  talířek  a 
malý  příbor.  Podávají-Ii  se  ústřice  — někde  před  polévkou  — dá 
se  jich  určitý  počet  pro  každého  na  talířek  a k nim  čtvrt  ci- 
tronu a zvláštní  příbor ; k rakům  též  zvláštní  příbor  i zvláštní 
ubrousky  nebo  hedvábný  papír  — staré  noviny  k nim  podati, 
není  slušné. 

Nevyměmijl-li  se  hostům  příbory  po  každém  jídle,  musí  se 
to  vždy  8táti  po  rybé  nebo  po  pikantních  jídlech.  Kdyby  některý 
host  položil  svůj  příbor  na  talíř,  má  se  mu  podati  čistý  — oplách  - 
nouti  jej  na  kredenčním  stole  před  očima  hostů,  není  slušné. 

Na  teplé  přlkusky  klade  ae  vidlička  — na  rybu  v celosti 
lžíce  a vidlička,  k pokrájené  jen  vidlička.  Na  vařené  hovězí  maso 
dá  se  vidlička,  jsou-li  obložky,  přidá  se  i lžíce.  Potom  přijde  ze- 
lenina a na  ni  lžíce,  potom  zadělávané,  na  ně  lžíce,  nebo  jak  to 
které  jídlo  vyžaduje. 

Na  pečeni  vidlička  a lžíce  — na  saláty  dává  se  dřevěná 
nebo  kostěná  lžíce  a vidlička  — na  kompot  lžíce. 

Potom  přjjde  nákyp,  na  nějž  jako  vůbec  na  podobná  sladká 
jídla  klade  se  lžíce.  — K sladkým  rosolům,  krémům,  nákypům 
klade  se  hostům  na  talíř  lžíce  — k mraženému  dá  se  na  misku 
lžíce  a nůž,  nebo  se  podává  pro  každého  hosta  na  talířku.  Tentot 
jest  pořad  obyčejný;  někde  podají  nákyp  před  pečení  — někde 
opět  zeleninu  (bez  obložky)  k.  p.  chřest,  květák,  po  pečeni  před 
nákypem  — vůbec  dle  chuti  a zvyku  v té  které  krajině. 

Při  slavných  hostinách  nepodává  se  vařeDé  hovězí  maso, 
nýbrž  dušené  — nebo  se  podá  po  příkuscích  zadělávané  jídlo, 
pak  zelenina,  nákyp,  pečeně  atd.  a tak  se  to  rozličně  měnu  Někdy 
bývá  i dvoje  zadělavaué  — dvojí  i trojí  pečeně,  ale  napřed  vždy 
domácí  a pak  zvěřina.  Nejlépe  jest  a také  na  mnoze  se  děje,  po  - 
dati  raději  méně  jídel,  ale  dobře  připravená. 

Stran  nápojů,  pije  se  při  hostině  bud  pivo  a pak  víno  a 
k zákuskám  vlno;  je-li  to  slavnější,  tedy  i šampaňské.  Vůbec  má 
býti  postaráno  o dobrá  přírodní  vína,  byt  i dle  poměrů  ne  vzácná*). 


*)  Vlno,  je-li  pravé  přírodní,  nebo  padělané  zkouši  prý  se  na  jedno- 
duchý, snadný  a laciný  způsob  takto:  Malá  láhvička  (asi  litrn)  naplní  se 
zcela  vínem,  jež  zkouěeti  chceme,  načež  se  otvor  pevně  ukazováčkem  zandá, 
pak  láhvička  vzhůru  dnem  obrátí  a takto  obrácené  ponoří  do  nádoby  s vo- 
dou tak,  aby  se  zcela  potopila.  Když  pak  se  voda  opět  úplné  ustanovila, 
tu  se  opatrné  prst  a otvoru  sejme,  láhvička  pak  takto  obrácená  podrží  za 
dno  ve  vodě  asi  10—15  minut,  ale  aby  se  jí  co  možná  nejméně  pohnulo. 
Potom  se  opět  otvor  ukazováčkem  opatrné  zandá  a láhvička  vyndá.  Vino 
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Vod*  má  tyti  pohotově  stále  čerstvá.  Obsluhující  máji  bráti  skle- 
nice vždy  u spodu*  aby  se  kraje  nedotýkali. 

Při  vznešených  tabulích  podávají  k.  p.  při  polívce  madeirské 
vlno,  k předkuakům  a rybám  lehké  Rýnské  nebo  jemné  bílé,  k ma- 
sůo  s obložkami  bordóské,  k zeleninám  bílá  francouzská  vina, 
před  pečeni  mražený  pund,  k pečeni  červené  burgundské,  k mou- 
čným jídlům  jemné  bílé  a k zákuskám  šampaňské  nebo  tokajské. 

Po  obědě  odnese  Be  s tabule  vše  nepotřebné,  jako:  chléb, 
slánky,  příbory,  talíře  atd.,  pak  ubrus  omete  čistým  ozdobným 
smetáčkem  na  tácek,  a hostům  podají  malé  desertní  talířky,  u- 
br  oušky  a příbory  Nebylo-li  již  z počátku  vše  na  stůl  urovnáno, 
tedy  postaví  se  na  tabuli  k.  p.  dorty,  cukrovinky,  koláče,  ovoce, 
deBertnl  vlna  atd.  dle  toho,  jak  jest  slavná  hostina,  načež  obslu- 
hující se  vzdálí. 

Po  skončené  hostině  podává  se  černá  káva  a někde  i likéry, 
k.  p.  anyzový,  maraschinový,  vaniliový. 

Při  večerní  hostině  řídí  se  to  také  dle  toho,  má  li  býti 
slavnější,  nebo  jednoduchá.  Stůl  proBtírá  se  jako  při  polední,  jen 
že  se  dá  po  pravé  strané  talíře  vidlička  a nůž  a nad  talíř  malá 
lžička  a v právo  od  talíře  sklenice  na  pivo  nebo  na  vlno.  Do 
prostřed  stolu  staví  Be  květina,  kolem  kompoty  a saláty,  po  obou 
koncích  pepřenky  a slánky,  láhev  s bílým  i červeným  vínem.  Je-li 
slavná  hostina,  dávají  se  na  stůl  i dorty,  cukrovinky  atd.  - Jsou-li 
samá  studená  jídla,  staví  se  všecka  na  stůl  zároveň.  Obyčejně 
podává  se  krupovka  v šálkách,  potom  marinované  ryby,  paštika, 
maso  v rosoli  na  to  pečené  a pak  sýr.  Za  nápoj  pivo  a víno. 
Je-li  ku  konci  čáj,  dávají  se  k němu  všeliké  maBité  zákusky. 

Při  druhé  čili  dopoledni  snídani  panuje  větší  volnost 
a někdy  bo,  nepodávají  li  se  teplá  jídla,  ani  Btůl,  je-li  pěkný,  ne- 
přikrývá nebo  jen  voskovaným  plátnem,  hostům  dají  malé  ta  lřky 
i příbory,  bilé  a červené  vlno,  ryby,  Btudená  drůbež,  paštiky  a 
vůbec  jídla,  jež  Be  podávají  za  předknsky,  nebo  řízky,  koteletky 
a p.  — Mnohdy  upraví  se  jen  kredenční  stolek,  dají  na  něj  stu- 
dená jídla  a příbory  i vlno,  aby  hosté  sami  bí  posloužili.  — Při 
slavné  snídani  pokryje  se  stůl  jako  k obědu. 

Při  kávové  společnosti  pokrývá  se  stůl  čistým  kávovým 
ubrusem,  do  prostřed  dá  nakrájená  bába,  drobné  pečivo,  cukránky 
atd.  a pro  každého  hosta  malý  desertní  talířek  Má-lí  to  býti  slav- 
nější, staví  Be  ještě  láhev  s arakem  a vaniliovým  likérem.  Po  kávě 
dává  se  pak  na  stůl  dort  a cukrovinky  a ku  konci  též  mražené 


pravé  přírodní  ifiitane  nezměněná;  kdežto  padělané  je  pak  kyselé  jako  ocet, 
poněvadž  voda  veákeré  cizí  přísady  i cnkr  a mnohdy  i barvivo  mocí  pfitaž. 
Jivosti  i něho  vjBBála. 
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nebo  sladký  rosol ; b cukrovinkám  sladké  vlno.  V létě  podávají 
i kávu  sladěnou  místo  teplé;  mimo  kávu  podávají  někde  i čoko- 
láda. 

K óaďi  pokrývá  se  stůl  čajovým  ubrusem  a na  něj  stavf 
masité  studené  zákusky,  k.  p.  ěnnka,  stndená  pečené.  Žemlové 
řízky  (CanapéeB  — kapitola  XVII),  sladké  i Blanó  pečivo, 
v létě  ovoce  a zvláště  cukrem  sypané  jahody,  máslo,  med  a někde 
ku  konci  i mražené. 

Při  večerních  zábavách,  k.  p.  domácím  plesu,  koncertu 
a p,  staví  se  do  vedlejšího  pokoje  kredenční  stůl  (Buffet),. 
prostře  a úhledně  na  něj  urovnají  rozličná  masitá  stndená  jídla  & 
podle  na  stolečky  rozličné  cukroví,  koblihy,  jakož  i vlna,  malé  ta- 
lířky, dálečky,  příbory,  skleničky,  aby  každý  dle  libosti  mohl  fii 
posloužili.  — Avšak  pro  zvláštní  příležitosti,  při  vznešených  ná- 
vštěvách vyžaduje  úprava  a uspořádáni  velké  znalosti  i zručnosti. 
Stavi  li  se  takový  stůl  ve  velkém  rozměru  pro  množství  hostů, 
musí  se  k.  p.  paštiky,  rosoly,  velká  drůbež,  dorty  tak  po  něm  ro- 
zestavili, aby  tvořily  sice  ladný  celek,  ale  byly  každému  hostu 
(přijde -li  jich  vlče  k němu  najednou)  dobře  přístupny.  — Trvá -li 
zábava  až  k ránn,  podá  se  černá  káva,  studená  paštika  a některá 
kyselá  jídla,  aby  hosté  poněkud  pookřáli.  Toto  jmenují  Reveillou. 

Snídané  při  honech.  Zde  musí  hospodyňka  hlavně  mlti 
na  zřeteli,  že  má  pohostili  v pravdě  vyhládlé  a utrmácené  hosty  ; 
dále,  že  není  času  nazbyt,  a proto  má  býti  jídla  dostatek  a co 
možná  přesně  a v určitou  hodinu.  Je-li  čekáni  samo  o,  sobě  mr- 
zuté, bývá  zvláště  při  této  příležitosti,  protože  celý  rozvrh  dal- 
šího honu  pokazí.  Na  toto  pravidlo  dlužno  zvláátě  dbáti,  jsou -li 
na  honě  vznešení  hosté,  což  by  jinak  mohlo  míti  i nemilé  následky. 
Obyčejně  snídá  se  v poledne  á venku  v lese. 

Snídaně  má  býti  dostatečná,  ale  jednoduchá  a vše  co  možná 
na  souBta  pokrájené.  Řízky  chleba  máslem  pomazanou  stranou  na 
sebe  složeny  a mezi  ně  vždy  řízek  bud  šunky  nebo  studené  pe- 
čeně, jichž  Čitá  se  pro  každého  hosta  4 kousky,  ale  vidy  raději 
ode  všeho  více,  protože  se  pak  dodati  již  nemůže  — na  tvrdo 
nebo  na  hniliČko  vařená  vejce,  salámy,  jablka,  cukrovinky,  dorty, 
zvláště  chlebový  nebo  linecký  a p.  silný.  — Je-li  to  v létě  a 
jsou-li  vzácni  hoBté,  podává  se  také  ovocní  mražené,  zvláště  z ja- 
hod jest  dobré,  Skdy  i rosolované  maso  přijde  velmi  vděk.  Též 
nesmí  se  zapomenonti  na  sůl  a pepř,  a oboje  poslali  velmi  dobře 
opatřené,  aby  se  cestou  nerozházelo. 

Za  nápoj  vlno  červené  a bílé,  ale  bflé  jest  milejší,  protože 
lépe  hasí  žízeň,  neztepli  tak  snadno  a netřeba  se  starali,  že  cestou 
třesením  se  zkasl  jako  červené;  ale  pro  výběr  má  se  dáli  i čer-> 
ventf,  ano  někdy  dle  okolnosti  i šampaňské  — v létě  stndená  mra-t 
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žená  káva,  nebo  studený  punš,  v zimě  horké  vino,  grog  a p.  Pro 
jednoho  pána  čitá  Be  půl  láhve  vína,  ale  raději  více.  Studené  ná- 
poje posílají  se  dobře  opatřené,  aby  nezteplely,  i třeba  v ledu ; 
teplé  pak  do  vlněných  povlaků  zahalené  a v prohřátých  nádo 
bách.  — Talíře,  příbory  obyčejně  Be  nedávají,  jen  ubrus. 

Při  takové  Bnldani  musí  se  však  vždy  bráti  ohled,  jest  li  po 
ní  následuje  ještě  DOBtina  a súčastnl-li  86  jl  všichni  z hostů;  pak 
může  býti  snídaně  i jednodušší. 

Pro  honce  posýlajl  se  chleby  s máslem,  studené  maso  nebo 
Balémy,  sýr,  pivo,  pro  starší  i malé  trocha  kořalky,  jakož  i jablka 
pesmí  se  zapomenouti. 

Pro  psy  dá  se  chléb  s máslem,  kousek  masa  a,  není 'li  v místě, 
tedy  i voda. 

Podává -li  se  snídaně  v domě,  prostírá  se  na  Btůl  jako  k o- 
bědu,  a podá  alespoň  jedno  teplé  jídlo,  k.  p.  polívka  ve  velkých 
šálkách,  koteletky  a k nim  brambory,  teplé  paštičky  a p.  i ovoce, 
jaké  roční  doba  přináší  — za  nápoj  vlno,  k paštikám  i třeba  ma- 
deirské.  Při  takové  snídani  nesmí  se  v kuchyni  pustiti  se  zřetele 
„hezky  brzo®,  Lj.  aby  šlo  všecko  rychle,  vidyt  jest  to  „o  honě®. 

Pro  honce  totéž,  jak  z předu  udáno. 

Doufám  zavděčit!  se  některé  paní  lesní,  připojím-li  jídelní 
lístek  takové  snídaně,  která  se  odbývala  za  času  presidenta  Gré- 
vy-ho  v Elisejském  paláci  v Paříži  před  odjezdem  hostí  do  Marly: 
Omeletty  Be  slaninou,  smažené  řízky  lososa,  svíčková  hovězí  pe 
čeně,  koroptve,  paštika  z bažanta,  fasolové  lusky,  dortfčky  a ná- 
kyp. 

Podává-li  se  dort,  radím  především  následující,  n pánů  velmi 
oblíbený  dort,  který  i 6 týdnů  v chuti  vydrží:  20  žloutků.  V*  kg 
cukru,  210  g strouhaných  mandli,  mezi  nimi  některá  hořká,  8 g 
skořice,  čajová  lžička  tlučeného  hřebíčku,  trochu  citronátu,  z 1 
citronu  kůra  i šfáva  tře  se  l/Á  hodiny,  promíchá  pak  opatrně  z 20 
bílků  sníh,  potom  hezky  zčerstva  protáhne  350  proBátého  suchár 
ku  a hodinu  peče.  I malé  dortíčky  mohou  se  z toho  péci. 

Po  navrácení  z bonu  má  býti  přichystáno  v místnosti,  kde 
Se  páni  převlékají,  dobré  studené  pivo  v přikrytých  sklenicích. 

Vykrmování  drůbeže. 

Čím  a jak  se  drůbež  krmi,  ví  každá  jen  poněkud  zkuáená 
hospodyňka,  a proto  nemíním  o tom  pojednávali,  nýbrž  jen  na  to 
upozorňuji,  aby,  kde  se  vke  a lépe  vaří,  použilo  se  všelikých 
odpadků  k vykrmování  kuřat  Kuřata  zobou  všecko:  odpadky 
maBa,  vařených  zelenin,  i v té  vodě  8 opláchnutých  talířů  atd. 
namočený  tvrdý  chléb  i třeba  zbytky  chleba  se  stolu,  zbytky  hrám- 
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borů  a p.,  vše  jim  přijde  vhod.  Nej  hlavnějším  pravidlem  při  vy- 
krmování pro  stůl  jest,  aby  se  nekrmilo  déle,  než  dokud  jaká- 
koliv drůbež  s chuti  požívá,  v celku  asi  14—18  dní.  Když  pak 
přestane  s chutí  zobatí,  má  se  spotřebovali,  jinak  není  pak  již 
tak  dobrá,  což  znalci  okamžitě  spozorují. 

Kachny  chovají  obyčejně  jen  při  vodě,  jinak  prý  se  nedaří ; 
ale  tomu  není  tak  — jednoduché  kamenné  koupadlo  čili  větší 
čtyrrohé  koryto  z pískovce,  zapuštěno  v zemi  a v něm  často  ob- 
novovaná voda  postačí  úplně.  Dává-li  se  však  voda  ze  stud- 
ně, musí  se  dříve  na  slunci  nechati  oteplit,  sice  by  jinak 
káč&ta  dostala  v nl  křeče.  Ani  zrním  nemusí  Be  výhradně  kr- 
mili — píši  z vlastni  zkušenosti  — postačí : usekaný  chřást  ze 

řepy  ("nejlépe  z krmné  kravské  — z Červené  nechtějí),  kačinec 
(pampeliška),  odpadky  salátu,  kopřivy,  vše  se  smíchá  8 brambory, 
posype  otrubami,  pokropí  ssedlým  mlékem  a je  hotové  vydatné  a 
laciné  krmivo.  Ovšem  kde  nebí  vlastní  hospodářství,  nemůže 
to  býti.  — Malá  kačátka  zvláště  dobře  se  daří,  když  mezi  ostatní 
krmivo  nakTájl  se  jim  hlávkového  salátu.  K tomu  cíli  sázlvám  ho 
několik  kop,  jak  nejdříve  z jara  možno,  tak  že  někdy  na  něj  na- 
padne i poprášek  sněhu,  kterýžto  mu  však  a ani  mráz  neuškodí. 
Takto  co  nejr&nněji  sázený  udělá  velké,  tvrdé  hlávky  a je  tudíž 
vydatný.  Aby  jej  vrabci  nekazili,  potáhnu,  dle  rady  jisté  paní  za- 
hradnice, záhonky  ěernon  bavlnou  (bílé  prý  se  tak  nebojí).  Když 
pak  není  třeba  kdy  dělati  kachnám  krmivo,  dám  jim  jeden  celý 
salát  a ony  se  na  chvíli  spokojí,  velkým  pak  a když  již  salátu 
není,  dám  jen  listí  ze  řepy  a okamžitě  mají  je  v sobě. 

Ku  konečnému  vykrmení  hus  a kachen  na  sádlo  postačí  na- 
děl&ti  šišek  a sice  takto : Uvaří  se  brambory,  utlukou  za  horka  i 
se  slupkami  e ječnou  tlačí  a na  vále  z toho  vyválejí  šišky,  pak 
na  kamnech  a konečně  v troubě  do  červena  usnSf,  a tak  máme 
levné  krmivo,  které  dle  své  zkušeností  i do  zásoby  doporučili 
mohu  — mívám  jich  kolik  nádob  někdy  i 2 hektolitry ; ovšem 
musí  býti  dobře  vysušeny  a v suchu  uloženy,  poněvadž  by  jinak 
splesnivěly.  Takováto  zásoba,  vzláště  když  se,  jak  známo,  bram- 
bory každého  roku  neuvedou,  bývá  pak  velmi  vhod. 

Takto  musí  hospodyňka  hleděti  ze  všeho  těžiti,  a přemýšleli, 
co  by  přišlo  levněji  a kde  by  se  nechalo  něco  přišetřiti;  hlavně 
nesmí  se  štítili  užitečné  a plodué  práce,  tuto  pak  s pilností,  še- 
trností a s přemyšlením  vytrvale  epojovati. 


Věnovala  jsem  knihu  tuto  Všem  dorůstajícím  dívkám  vůbec, 
zvláště  pak  nevěstám  a mladým  paním,  poněvadž  ji  považuji  sku- 
tečně jako  věno  do  jejich  domácností  a sice  jakožto  věno  nej před- 
nější a nej  potřebnější. 
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K vénu  přidává  se  také  výbava,  která  bývá  mnohdy  až  pří- 
lid  hojná,  jen  že,  hohužel,  zapomíná  bo  při  tom  velmi  éasto  na 
praktické  védomoati,  tuto  pravou  a neocenitelnou  výbavo,  která 
provází  pak  nevéstu  po  celý  věk,  nemůže  ji  býti  odcizena  a za- 
niká teprve  koncem  Života  a i pak  ještě  Žjje  dále  v těch,  které 
se  od  ní  poučiti  a řlditi  nechaly. 

Moje  v Pánu  zesnulá  matka  říkávala  mi  častěji : „Dříve  hleď 
si  zaopatřiti  do  hlavy  a pak  teprv  na  hlavu  a to  budeě  stát  za 
peníze.-  Proto  také  kde  byla  příležitost  něčemu  užitečnému  a prak- 
tickému se  naučili,  nešetřila  žádného  nákladu,  bych  se  tomu  na- 
učila, nebot  říkávala:  „Holka  musí  se  tak  vychovávati,  aby  ae 
pak  éikla  do  všeho,  protože  se  neví,  do  jakých  poměrů  se 
dostane. - 

Není  to  zajisté  žádné  pěkné  odporučeni  když  nyní  každé 
chvíle  lze  čisti  v denních  listech,  jako  by  naše  hospodyňky  a dí- 
venky ničemu  nerozuměly  a nic  neuměly,  což  ovšem  neplatí  o 
všech,  ale  bohužel  o mnohých.  Tak  nedávno  psala  jedna  paní 
v „Českém  Východu,-  že  jsou  dívky  sedmnáctileté,  které  nedo- 
vedou zadělali  na  nudle  ani  na  knedle! 

Nad  takovouto  řečí  pozastaví  se  zajisté  každý  spořádaný 
muž  a přejde  hó  úplně  chut  na  ženění,  protože  se  bojí  vžiti  ženu* 
která  nic  neumí,  ničema  v domácnosti  nerozumí,  třeba  i práce  sa 
štítí  a k tomu  ještě  za  mody  mnoho  utratí  — kam  by  s ni  při- 
šel Proto  nynějšího  časn  hledají  obyčejně  ženu  jen  s penězi,  aby 
se  to  poněkud  vyrovnalo,  by  peníze  nahradily,  co  se  jinak  nedo- 
stává. 

Avšak  velké  věno  činí  opět  velké  nároky,  a není-li  prová- 
zeno praktickými  vědomostmi  a chráněno  pracovitýma  rcikama, 
tu  brzo,  jak  častá  zkušenost  učí,  odstěhuje  se  od  svých  majitelů 
a zanechá  jim  nonzi  a bídu.  Divívám  se  tak  mnohé  matce,  když 
štéBti  své  provdané  dcery  takto  popisuje:  „Ta  se  má  dobře,  nic 
nemusí  dělati,  jen  si  pěkně  chodí  — to  je  štěstí!-  Taková  matka 
jest  k politování,  že  v práci  nevidí  povinnost,  zábavn  a bezpeč- 
nou ochranu  proti  bídě  a nouzi,  a že  takový  též  názor  o práci 
své  dceři  vštípila.  K tomu  „nic  nemusí  dělati-  jest  tuze  mnoho 
zapotřebí,  zvláště  když  se  neví,  jak  dlouho  bude  člověk  živ  a ca 
za  ním  stojí. 

Účelem  sepsání  této  knihy  jest:  založiti  trvalý  blahobyt 
v naší  milé  vlasti  na  základě  praktických  vědomostí,  pracovitosti 
a moudré  šetrnosti,  a když  se  dívky  a mladé  hospodyňky  budou 
řlditi  dobrými  radami  i výstrahami  zde  složenými,  vyplní  se  na 
nich  doslovně,  co  pravý  moudrý  Sírách,  že  bndou  zlatým  sloupem 
domu  svého  a nejen  společnicemi,  ale  i vydatnými  pomocnicemi 
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mužů  svých,  kteří  budou  si  jich  vážiti  jako  pravého  daru  od  Hos- 
podina. 

Tímto  tedy  zakončuji  „ Kuchařskou  školu,11  a na  omluvu, 
proč  dokončení  její  tak  dlouho  se  protáhlo,  uvádím,  Že  po  vydání 
první  části  byla  s mnoha  stran  pronesena  obava,  Že  dílo  toto,  ač- 
koliv velmi  praktické,  pro  svou  rozsáhlost  a tedy  i vyšší  cenu 
bude  málo  přístupné  a Že  mnohá  dívka  si  je  bude  museti  ode- 
příti.  Proto  uvolila  jsem  se  ji  přepracovati,  tak  aby  bez  ujmy 
poučování  a vysvětlování  byla  levnější  Avšak  dobré  mé  váli,  po- 
stavily se  na  odpor  rozličné  překážky  a svízele,  jakož  i dlouho 
trvající  nemoc,  pak  že  i pro  slabost  zraku  musela  jsem  v psaní 
ustátí,  mimo  to  že  pro  starosti  a práce  s hospodářstvím  spojené 
Časem  jen  velmi  málo  pokdy  ku  psaní  mně  zbylo  — pak  nechtěla 
jsem  a také  by  se  to  bylo  ani  nesrovnávalo  s mojí  povahou,  abych 
práci  snad  ku  konci  byla  jen  ledabylo  dokončila  — naopak  bylo 
mou  přední  starostí,  aby  celé  dílo  stejným  směrem  a stejnou  svě- 
domitostí bylo  až  do  konce  provedeno  — to  vše  dohromady  jest 
zajisté  dostatečnou  omluvou,  aby  p.  t.  ty  ctěné  hospodyňky,  které 
již  první  část  mají,  ale  druhé  po  opětném  upomínání  dočkati  se 
nemohly,  mně  laskavě  odpustily.  Nemohla  jsem  si  pomoci  po- 
měry byly  mocnější,  než  má  vůle  a síla. 

Při  této  namáhavé  a unavující  práci  sílilo  a těšilo  mne 
množství  velmi  lichotivých  dopisů,  uznání  ano  že  i p.  t páni 

lékaři,  kteří  L část  této  školy  si  zaopatřili,  velmi  pochvalné  se  o 
ní  vyjádřili.  Za  všecky  tyto  projevy  uznání  vzdávám  zde  nejpo- 
vinnější díky.  Především  však  děkuji  za  velmi  lichotivé  posudky 
první  Části,  jak  na  začátku  této  knihy  vytištěny  jsou,  jakož  i za 
pochvalná  posouzeni  a doporučeni  se  strany  denních  š odborných 
listů. 

Vzhledem  k tomu  mohu  tuto  „Kuchařskou  školu-  všem  do- 
mácnostem s dobrým  svědomím  předložití  a do  porušili  Jelikož 
však  vědomosti  a zručnosti  nelze  poděditi,  nýbrž  každý  se  jim 
sám  očití  musí,  proto  radím  dívkám  i hospodyňkám,  aby  knihu 
tuto  několikrát  pozorně  pročetly,  obsah  její  hleděly  si  zapamato- 
vali a dle  toho  se  také  řídily,  a jsem  přesvědčena,  že  pak  dove- 
dou domácnost  svou  s prospěchem  ku  všeobecné  spokojenosti  ří- 
diti  a spravovati.  Při  tom  však  necht  nikdy  nezapomínají  na  slova 
Písma  svátého:  „Ani  ten,  kdo  šázi,  jest  něco,  ani  ten,  kdo  zalévá: 
ale  Bůh,  jenž  dává  zrůst.“  — 

Na  Sehnání  Boíím  všecko  náleženo , 

BudiS  Jméno  Páně  věčně  velebeno  / 
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Odbératelky  ČESKÉ  DOMÁCNOSTI,  které  se  vy- 
káží kuponem  pro  toto  dvojčíslo  určeným,  obdrží 
je  pouze  za  doplatek  40  hal.  ve  všech  prodejnách. 


/mcříflřsŘd  šŘofa 

aťi 


důíUadné  iiflDedcaí  li  samostatnému 


naučení  se  Daření  a spráuné 
fuispoddrnasti. 


Vénovaná  všem  dorůstajícím  dívkám  vůbec,  zvláště  pak  nevéBtám 
a mladým  paním. 


cDppsLifa  žniaric  SJ.  ^ncPodiiDií. 
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KNIHA  I.  obsahuje  kapitoly  o výžlvé,  o kuchyni,  vodě,  tcpenl,  nádobí, 
o látkách  potravních  a jich  kupováni,  pepis  všelijakých  ku- 
chařských prací,  o vaření,  dušení,  pečení  a smažení  vůbec. 

KNIHA  II.  obsahuje  navedení  k upravování  jednotlivých  pokrmů,  čilí 
předpisy  jídelní  (recepty  kuchařské). 
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Abychom  vyhověli  práni  mnoha  našich  odběratelek,  které  žádaly  na 
nás,  abychom  výbornou  knihu  Marie  B.  Svobodové  učinili  nějakým  způ- 
sobem přístupnější  i těm  vrstvám,  které  nemohou  najednou  složití  tak 
velký  obnos,  jaký  zakoupen!  celého  díla  najednou  vyžaduje,  rozhodli  jsme 
se  vydati  knihu  tn  v semitech  po  30  hal.  Našim  odběratelkám,  které  pra- 
videlné kupují  každé  číslo  i České  Domácnosti*,  nebo  jsou  předplaceny 
na  celý  rok,  přenecháme  každý  sešit  o Vs  levněji,  t.  j za  20  hal. 

Aby  této  výhody  nemohlo  býti  zneužito,  zavedli  jsme  v * České  Domác- 
nosti* zvláštní  prémiové  kupony,  znějící  na  povolenou  výhodu  vždy  ur- 
čitého čísla  a bude  nutno  při  koupi  »Kuchařské  Školy*  odevzdali  vždy 
dotyčný  kupon.  Celé  dílo  vyjde  ve  30  dvouarchových  sešitech. 

Sešity  » Kuchařské  školy*  vycházeti  budou  současně  s čísly  * České 
Domácnosti*  a každý  sešit  přinese  jeden  arch  dílu  I.  a jeden  arch  dílu  II.. 
aby  naše  hospodyňky  nem  ušily  tak  dlouho  čekat  i na  kuchařské  recepty. 

Tím  umožníme  nejen,  že  si  »Kuchařskou  školu*  bude  moci  poříditi 
každá  hospodyňka  při  nepatrném  vydání  čtrnáctidenním,  ale  že  i od- 
hěratelky  »České  Domácnosti*  získají  celé  dílo  místo  za  dosavadní  krám- 
skou eonů  K 9.20.  pouze  za  K 6. — . 

Kdyby  některá  z odběratelek  přála  si  knihu  obdržeti  hned  celou,  jsme 
ochotni  zaslat!  ji  v nefrankovaném  balíčku  za  prémiovou  cenu  K 5.20, 
zušle-li  tento  obnos  předem. 

Jednotlivá  čísla  » Kuchařské  školy*  lze  kupovatí  u každého  knihkupce. 
Jakož  i v každé  prodejně  novin. 

Předplatné  na  10  čísel  poštou  K 2. 20  přijímá 

Nakladatelství  B.  Kočího  v Praze. 


